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Teema tutvustus ja töö eesmärk
Kodust veinivalmistamist võib tänapäeval küllalt populaarseks pidada. TNS Emori 
2011.  a  tehtud  uuringu1 järgi  on  puuvilja-  ja  marjavein  levinuimaks  kodus 
valmistatavaks alkohoolseks joogiks Eesti  majapidamistes. Statistikat  ja  tavapäraseid 
käärituskoguseid  arvestades  võib  Eestis  2011.  aastal  valmistatud  koduveini  hulgaks 
pidada vähemalt  poolt  miljonit  liitrit  (Kuuler 2012).  Populaarsuse indikaatoriks võib 
pidada  ka  viit  erinevat  taasiseseisvunud  Eestis  ilmunud  eestikeelset  koduveini 
valmistamise  käsiraamatut.  Neist  viimasest  ja  ühest  mahukamast  –  2011.  a  ilmunud 
Tiina  Kuuleri  „Koduveini  aabitsast“  on  juba  üllitatud  ka  kordustrükk.  Koduveini 
valmistamist puudutavaid õpetusi ja nõuandeid on üpris sagedasti jagatud ka ajalehtedes 
ja  ajakirjades.  Alates  2011.  aastast  on  korraldatud  ka  Maalehe  koduveinikonkurssi. 
Veinivalmistuseks tarvilikke abivahendeid müüvad mitmed ettevõtted2 internetis, neid 
on  võimalik  osta  aiandus-  ning  kodutarvete  poodidest  ning  isegi  suurematest 
supermarketitest.  Huvitava,  ehk  koduveini  väärtustamist  märkiva  asjaoluna  on 
kodumaiselt  veinitootjalt  AS  Võhu  Veinilt  ilmunud  hiljuti  müügile  ka  nostalgilise 
kujundusega marjaveinide sari Kodu Vein. 
Teadmata  eelpoolkirjutatust  veel  midagi,  sattusin  koduse  veiniteo  praktilise  osa 
juurde mõned aastad tagasi, otsides kompotist põnevamat kasutust suuremale hulgale 
mustadele  sõstardele.  Tutvusin  uuema  aja  käsiraamatutega,  sain  näpunäiteid 
teadjamatelt  sugulastelt  ning  kääritasin  aegamisi  veiniks  needsamad  sõstrad  kui  ka 
mõnedki järgmised potentsiaalsed moosimarjad. Siit kasvas välja laiem huvi koduveini 
valmistamise  vastu,  mille  teoreetiline  pool  meenutas  end  bakalaureusetöö 
teemaotsingute ajal.  Seda,  et  koduveini valmistati  nõukogude ajal,  teadsin juttude ja 
vanade plastiliinijälgedega käärimispudelite järgi isegi. Aga kuidas oli varasema ajaga? 
Marjaveinist kui iidsest talupojajoogist ei ole midagi kuulda ega lugeda olnud – aga 
miks? Millal siis koduveini valmistamise praktika eestlaste sekka jõudis ja tavapäraseks 
1 Elanike alkoholitarbimine ja suhtumine alkoholipoliitikasse 2011, TNS Emor, 
http://www.emor.ee/public/documents/agriseire/Eestlaste_alkoholi_tarbimine_web.pdf   ,vaadatud 
16.05.13 kl 17.39
2 OÜ Veinivilla,  OÜ Varlek, OÜ Pruulmeistrid
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sai? Mis on see koduse veinitegemise „suur traditsioon“ Eestis, mida mainib uusima 
koduveiniaabitsa  autor  (Kuuler  2011:  5).  Need  küsimused  innustasid  mind  sellesse 
valdkonda  süvenema  ning  viisid  teema  täpsustumiseni  ning  siinse  uurimistöö 
kujunemiseni, mis paikneb ajalooteaduse ja ajaloolise etnoloogia piirimail.
Käesoleva  bakalaureusetöö  üldiseks  eesmärgiks  on  selgitada  eestlaste 
koduveinivalmistuse  tausta,  põhjuseid  ja  ajalugu.  Käsitletavaks  ajaperioodiks  on 
peamiselt  II  maailmasõja  eelse  Eesti  Vabariigi  aeg  (1918–1940),  mida   tinglikult 
nimetan  1920–1930.  aastateks.  Pidades  silmas  ajaloolist  perspektiivi,  teen  ajas  ka 
tagasivaateid  19.  sajandisse,  mil  paranesid  eesti  talupoegade  üldised 
sotsiaalmajanduslikud tingimused, arenes talumajandus, s.h aiandus ning hakkas levima 
eestikeelne  oskusteave.  Vaadeldav  periood  hõlmab koduse  veinivalmistamise  esmast 
tutvustamist eesti (toidu)kultuuri ning praktika levinuks ja tavapäraseks muutumist. Et 
tegemist  on  bakalaureusetööga,  ei  ole  ma  mahupiiranguid  silmas  pidades  võtnud 
vaatluse alla nõukogude aega ega ka tänapäeva, mis pakuvad kahtlemata küllaldaselt 
materjali edasiseks uurimiseks. 
Terminoloogia 
Alljärgnevalt  selgitan  mõningaid  töö  kesksete  mõistetega  seotud probleeme.  Juba 
üldmõiste vein ise ei ole vaid üheti mõistetav. „Eesti keele seletav sõnaraamat“3 ja uuem 
„Eesti  entsüklopeedia“  (l998:  280)  kirjeldavad  veini  marja-  või  puuviljamahla 
kääritamisel  saadud alkohoolse joogina ning II  MS eelses  vabariigis  ilmunud „Eesti 
Entsüklopeedia“ (1937: 851) pakub ilmselt  kõige liberaalsema definitsiooni:  suhkrut  
sisaldavate mahlade alkohoolsel käärimisel saadav jook. Mõlemad EE-d toovad välja 
ka viinamarja  peamise veinimarjana  ning kohalike viljade  kasutamise  Eestis.  Samas 
Britannica (1990: 702), Encyclopedia Americana (1966: 36) ja Brockhaus Enzyklopädie 
(1974:  136)  defineerivad  veini  esmajärjekorras  siiski  viinamarjamahlast  kääritamise 
kaudu. Jarvise (1996: 97) järgi võib ilma täiendava definitsioonita  veiniks pidada vaid 
viinamarjaveini,  kuivõrd muudest  viljadest  kääritatu puhul  on tegemist puuvilja-  või 
marjaveinidega (fruit wines). Siin võib näha kultuuriliste (ja laiemalt ka klimaatiliste) 
erinevuste mõju veini mõiste tähendusele. 
Eraldi peaks välja tooma ka nimetuse vein kasutamise ajaloo eesti keeles. Terminid 
3 "Eesti keele seletav sõnaraamat",  http://www.eki.ee/dict/ekss/index.cgi?Q=vein&F=M  ,  vaadatud 
25.05. 13, kl 15.18
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vein ja viin, mis  mõlemad tuletatud saksa keele kaudu sõnast Wein ning kaudselt lad k 
sõnast vinum (vein), on mõlemad eesti keeles veini tähistamiseks kasutusel olnud (EES 
2012:  597,  603). F.  J.  Wiedemanni   1893.  a  eesti-saksa  sõnaraamatus  on sõna  vein 
märgitud neologismina (Wiedemann 1893: 1342). Sõna  viin saksakeelseteks vasteteks 
tuuakse nii Branntwein (viin, kange alkohol) kui Wein (vein) (lk 1377). Andrus Saareste 
„Eesti  keele  mõistelises  sõnaraamatus“  asub  vein viina märksõna  all ning  on 
defineeritud „marja- v puuviljaviinana“ (Saareste 1963: 519). Minu kasutatud allikatest 
ilmneb, et enne 20. sajandit kasutati veini tähistamiseks peamiselt sõna viin, mis oli ka 
laiemaks  alkohoolseid  jooke  tähistavaks  mõisteks,  ent  19.  sajandi  lõpukümnenditel 
leidis sellega paralleelselt mainimist ka termin vein. Allikate järgi langeb mõiste muutus 
kokku  sajandi  vahetumisega  –  20.  sajandi  allikates  enam  viina veini  tähenduses  ei 
kohta.
Samas  on  nii  tänapäeval  kui  minevikus  veinist  rääkides  tihti  ka 
sõnaraamatudefinitsioonidest  kõrvale  kaldutud.  Nüüdisajal,  mil  koduveinientusiastid 
aina uusi maitseid otsivad, pole midagi ebaharilikku rabarberi- või võililleveinis; need 
esinevad mitmetes uuema aja käsiraamatutes ning kasemahlaveinist kirjutati juba 1897. 
aastal4.  Lisaks  kohtab  enne  1920ndaid  ilmunud  allikates  mitmelgi  korral  veinide 
(viinade) nime all ning kääritatud veinidega kõrvu piirituse (ühel juhul ka konjakiga) 
kangendatud veinijookide retsepte (Warg 1781; Tallinna keedukool 1911; PM 1895, 75), 
samuti leiab kokaraamatutest veiniretsepte, mis kasutavad juba n-ö valmis veini (Warg 
1781; Reiwelt 1883) ning mida võiks ehk pidada pigem kokteiliretseptideks. Huvitavaks 
asjaoluks  on  ka  ühes  EV-aegses  kokaraamatus  ilmnev  jaotus,  mille  järgi  veinideks 
nimetatakse  loomuliku  käärimise  teel  saadud,  jookideks aga  kultuurpärmide  abil 
kääritatud  veine  (Tannbaum  1933:  28–32).  See  näitab,  et  veini definitsioon  eesti 
kultuuriruumis  pole  olnud  staatiline,  vaid  algusaastatel  otsinud  oma  kohta  välja 
kujunemata  terminoloogias,  nüüdisajal  aga  on  veini  määratlemine  muutunud 
liberaalsemaks ning omandanud uusi tähendusi.
Koduse  veiniteo määratlemine  tekitab  samuti  küsimusi.  Kas mõisates  valmistatud 
veini  võiks  samuti  koduveiniks  pidada?  Kas  kodus  tehtud  veini  (ebaseadusliku) 
müümise puhul on veel tegu koduveiniga? Kui suure osa veinivalmistamise protsessist 
peab  ise  läbi  tegema,  et  tulemuseks  oleks  koduvein? Koduveini selle  töö  jaoks 
defineerides  pidasin  silmas  kaht  järgmisi  aspekte:  1)  joogi  valmistamist  valmistaja 
kodustes tingimustes ning mittetööstuslike vahenditega; 2) veini ise kääritamist (jättes 
4 Jaan Spuhl-Rotalia „Kodumaa marjad“.
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välja  retseptid,  mis  eeldavad  veini  olemasolu  valmis  kujul);  3)  veini  kui  suhkrut 
sisaldavate mahlade alkohoolsel käärimisel saadavat jooki.  Kuigi eeskätt olen silmas 
pidanud puuvilja- ja marjaveine, vastab viimases punktis toodud veinidefinitsioon ehk 
kõige  paremini  meie  kliima  koduveinitoorme  võimalustele  ning  võimaldab  samas 
käsitleda  koduveinina  nii  kasemahlast,  juba  valmis  pressitud  mahlast  kui  kui 
tööstuslikult  toodetud  ekstraktist  kääritatud  jooke.  Minu  kasutatud  allikates  ilmub 
koduveini mõiste kasutusse 1920. aastatel.
Uurimislugu
Käesolev töö kuulub temaatika poolest toidukultuuri, täpsemalt toidukultuuri ajaloo 
uurimise alla. Mineviku toidukultuuri  mõistmine on üks paremaid viise aru saamaks 
meie  tänapäevasest  toidukultuurist  ning  nüüdisaja  söögikommete,  harjumuste-  ja 
-praktikate päritolust  ja põhjustest  (Deutsch, Miller 2009: 77). Siinne töö keskendub 
ühele  osale  toidukultuurist  –  joogile,  kitsamalt  ühele  alkohoolsele  joogile  –  veinile. 
Järgnevalt pakun põgusa ülevaate käesolevale uurimistööle lähedasi teemasid käsitlenud 
rahvusvahelistest ning Eesti uurimustest. 
Rahvusvaheliselt on ilmunud mitmeid, nii veini kui (alkohoolseid) jooke üldisemalt 
käsitlenud  uurimusi.  David  G.  Mandelbaumi  artikkel  Alcohol  and  Culture (1965) 
keskendub  sellele,  kuidas  kultuurilised  ootused  mõjutavad  alkoholi  tarbimist 
ühiskonnas. Thomas Babori Alcohol: Customs  and Rituals (1986)  pakub lühiülevaate 
alkoholi joomisest läbi aegade, vaatleb võrdlevalt alkoholi tarbimist eri maailma paigus 
ning kaasaegseid suundumusi jookide tarvitamisel. Ta käsitleb ka viinamarjaveini varast 
ajalugu  ning  veinimaid  (wine-drinking  countries).  Veini  päritolule  ja  varasemale 
ajaloole keskendub  The Origins and Ancient History of Wine: Food and Nutrition in  
History and Antropology (Fleming jt 1997). Kunstiajaloolase John Varriano  Wine: A 
Cultural History (2010) käsitleb veini ajalugu selle algusaegadest tänapäevani.  Veini 
üldised ajaloolised käsitlused on keskendunud eeskätt viinamarjaveinile.
John Burnetti Liquid Pleasures: A Social History of Drinks in Modern Britain (1999) 
käsitleb  nii  alkoholita  kui  alkohoolsete  jookide  ajalugu  Inglismaal.  Veini  käsitlevas 
peatükis puudutab ta õunamahlast algselt kodusel teel kääritatud siidri tarvitamist ning 
põgusalt ka puuvilja- ja marjaveine.  Nils-Arvid Bringéuse Apple Juice and Apple Cider 
(2012) tegeleb õunamahla ja -siidri valmistamise ja tarvitamisega Rootsis, muuhulgas 
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kodusel  teel.  Bringéuse  artiklist  joonistub  välja  ka  sarnasus  Eestiga  –  koduse 
mahlavalmistamise vastu tuntava huvi kasv ning oskusteabe levimine 1930. aastatel. 
Bringéus toob välja ka jookide üpris harva käsitlemise etnoloogias (Bringéus  2012: 
183).
Kogumik   Alcohol,  a  Social  and Cultural  History (Holt  2006)  koondab artikleid 
alkoholi seostest moraali ja tervise, riigi ja rahvuse ning seltskondlikkusega, sealhulgas 
mitut veinile keskenduvat artiklit  – Ken Albala  To Your Health:  Wine as Food and  
Medicine in Mid-sixteenth-century Italy (2006); Paul A. Garfunkel In vino veritas: The 
Construction of Alcoholic Disease in Liberal Italy, 1760–1820 (2006); Kim Mulholland 
Mon  docteur  le  vin:  Wine  and  Health  in  France,  1900–1950  (2006)  –  mis  kõik 
käsitlevad viinamarjaveini traditsioonilistes veinimaades.  Thomas Pinney A History of  
Wine  in  America:  From  Prohibition  to  the  Present (2005)  käsitleb  veini  ajalugu 
Ameerikas,  sealhulgas  kodust  (viinamarja)veini  valmistamist  ning  selle  seoseid 
alkoholipoliitika ja majandusega. Sotsiaalajaloolised käsitlused alkoholist,  s.h veinist, 
osutavad  mitmete  sotsiaalmajanduslike  tegurite  olulisusele  alkoholi  valmistamise  ja 
tarbimise tõlgendamisel minevikus.
David  Arthey  ja  Philip  R.  Ashursti  üldiselt  toidutehnoloogilisest  vaatepunktist 
kirjutatud  Fruit Processing (1996) pakub ka peatüki puuvilja- ja marjaveinidest (fruit  
wines) ning  siidrist,  kuid  keskendub  tööstuslikule,  mitte  koduste  vahenditega 
tootmisele.  Samuti  toidutehnoloogia  distsipliinist  pärinev artikkel  Wine and Vinegar 
Production  from  Tropical  Fruits  (Maldonado  jt  1975) osutab  mahlast  koduse  veini 
kääritamise traditsioonile üle maailma ning asjaolule, et seda igas piirkonnas just neile 
kõige tavapärasematest ning paremini saada olevatest viljadest valmistatakse. 
Eesti  toidukultuuri  ajaloo uurimine on olnud üldiselt  talupojakultuuri-keskne ning 
käsitlenud  peamiselt  perioodi  kuni  20.  sajandi  alguseni.  1920–30.  aastate 
moderniseerumisprotsessi  ja  muutusi  on  käsitletud  vähe.  Talupojakultuurile  on 
keskendunud  mahukaim  teos  eesti  toidukultuurist  –  Aliise  Moora  „Eesti  talurahva 
vanem  toit“  (2007),  kus  jookidest  leiavad  käsitlemist  peamiselt  piimajoogid  ja 
teraviljapõhised joogid. Gea Troska ja Ants Viirese (2008) peatükk „Söögid ja joogid“ 
ülevaateteoses  „Eesti  rahvakultuur“  käsitleb  samuti  suuremas  osas  traditsioonilist 
talupojatoitu, kuigi räägib põgusalt ka 19. sajandil alanud muutustest ning 20. sajandi 
algusest. 
Traditsioonilisi  talupojajooke  on  etnoloogias  käsitlenud  Endla  Jaagosild  (1967) 
(kali); Aliise Moora (1982; 2007) (kasemahl, piima- ja teraviljapõhised joogid); Oskar 
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Loorits  (1940) (õlu).  Tartu Ülikoolis  on valminud ka diplomitöö „Eesti  rahvapärane 
õllevalmistamine ja sellega seotud muutused“, mis käsitleb taluõlle valmistamist alates 
1940. aastatest (Jakovlev 1993). Õllega seoses on ka mitu esemekultuurilist käsitlust – 
Ants  Viireselt  (1964,  „Rahvakunstimeistrid  õllekanne  valmistamas“),  Tiina  Võtilt 
(1968, „Lääne-Eesti saarte õllekannud“), Maaja Värvalt (1992, „Ratta või ketta motiiv 
eesti õllekannu käepidemel“). Traditsioonilisi jooke käsitlevad ka mitmed Eesti Rahva 
Muuseumi  küsimuslehed:  „Mahl“  (1934),  „Söögid,  joogid,  maitsetaimed. 
Söögikombed“ (1937),   „Söögid  ja  joogid.  Köögi-  ja  sööginõud“  (1938),  „Piim  ja 
piimasaadused“ I,  II  (1973, 1975),  „Sünnitaja söök ja jook, ravimine“ (1980),  „Õlle 
tegemine ja tarvitamine“ (1992)5, „Kohv“ (1996), „Kodune toiduvalmistamine“ (2012). 
Siiski ei ole üheski neist küsimusi (kodu)veini kohta.
Karskustegelasest õigusteadlane Otu Ibius (1969–1973, „Alkoholiajalugu Eestis“ I–
III) ja teoloog Jaan Järve (1935, „Alkoholiküsimus Eestis“, magistritöö) on kirjutanud 
uurimused, mis käsitlevad 1920–1930ndate eelse ja aegse perioodi alkoholipoliitikat ja 
-ajalugu.  Ajaloolase  Raimo  Pullati  mahukas  teos  „Viinameri“  (2010)  käsitleb 
salapiiritusevedu  Läänemerel  aastail  1919–1939.  Inna  Põltsami  „Söömine-joomine 
keskaegses Tallinnas“ (2002) ja Anu Männi „Pidustused keskaegse Liivimaa linnades 
1350–1550“ (2012) avavad linlikku toidukultuuri,  milles muuhulgas puudutatakse ka 
veini tarbimist. (Kodu)veini valmistamise ajaloole ei ole minu teada veel ükski uurimus 
keskendunud. 
Allikad ja metodoloogia
Siinses  töös  kasutatud  allikateks  on  eeskätt  publitseeritud  ning  avalikult 
kättesaadavad  eestikeelsed  materjalid  aastatest  1781–1937:  kokaraamatud;  koduveini 
valmistamise käsiraamatud; ajalehed ja ajakirjad ning neis ilmunud reklaamkuulutused. 
Võib öelda, et käesoleva töö puhul on tegemist esmase uuringuga trükis ilmunud mitte-
ilukirjanduslike ning mitte-biograafiliste allikate põhjal. 
Läbitöötatud allikad võimaldasid uurida koduveini alast oskusteavet ja selle levikut, 
koduveini komponente ja veinivalmistusriistu, erinevaid  veinivalmistusviise, koduveini 
valmistamise  sotsiaal-majanduslikke  mõjutegureid.  Potentsiaalseteks,  ent  kasutamata 
5 Küsimusleht oli aluseks Tormis Jakovlevi diplomitööle „Eesti rahvapärane õllevalmistamine ja sellega 
toimunud muutused“.
8
jäänud  allikateks  on  ilukirjandus,  kirjavahetus,  päevikud,  mitmesugused  visuaalsed 
allikad  (fotod,  kujutav  kunst),  esemed  muuseumides  ja  erakogudes  statistika, 
majanduslikud andmed jm. Väärtuslikuks allikaks oleks kindlasti intervjuud inimestega, 
kel uuritavast ajaperioodist isiklikke mälestusi on. 
Allikate hulka, mida ma küll läbi töötasin, ent kus koduse veinivalmistuse kohta vähe 
materjali  leidus,  kuulusid  Eesti  Rahva  Muuseumi  järgmised  arhiivimaterjalid: 
korrespondentide vastuste arhiivi säilinud nr 50–52, 556; 2007 ning etnograafilise arhiivi 
materjalid  kartoteegi  märksõnade  alt  „marjad“,  „puuviljad“,  „viin“,  „koduviina 
valmistamine“.  (Kodu)veini  vähese  esindatuse  põhjuseks  ERM-i  arhiivimaterjalides 
võib pidada eesti etnoloogia pikaajalist keskendumist talurahvakultuuri uurimisele. 
Andmed veinivalmistuse praktika (valmistusviiside, komponentide, vahendite) kohta 
pärinesid  suures  osas  koka-  ja  käsiraamatutest.  Töös  nendega tuli  silmas  pidada,  et 
sellised allikad ei pruugi niivõrd edasi anda  tolleaegset reaalsust, kui inimeste püüdlusi 
või autorite endi ootusi (Albala  2012: 229). Käsiraamatute kui ühe siinse töö olulisema 
allika puhul pöörasin tähelepanu ka sissejuhatustele või eessõnadele, kus autorid  (või 
tõlkijad) oma isiklikke seisukohti väljendasid. See aitas vastata tõlgenduse koha pealt 
olulistele küsimustele  Miks raamat kirjutati? ning  Kellele oli  see suunatud? (Albala 
2012: 228; Dobson, Ziemann 2009: 9). Need küsimused on olulised ka ajaleheartiklite 
puhul  (Vella  2009:  199).  Järelduste  tegemisel  reaalse  praktika  osas  proovisin 
kombineerida  eri  tüüpi  allikatest  pärit  infot,  võttes  arvesse  üksikute  allikate 
subjektiivsust  ning  püüdes  leida  üht  tüüpi  allikatest  koorunud teabele  kinnitust  teist 
tüüpi allikatest. Eri tüüpi allikatest pärinev info võis olla ka vastukäiv, nt käsiraamatute 
autorite  hinnangud  koduveini  valmistamise  tuntuse  kohta  ning  ajalehtedest  ja 
kuulutustest tehtavad järeldused.
Veinivalmistamise  käsiraamatud  ning  veel  mõned  asjakohased  materjalid  leidsin 
Tartu raamatukogude e-kataloogi ESTER abil, kasutasin otsimiseks märksõnu koduvein 
ja  vein ning  selekteerisin  tulemused  ilmumisaastate  järgi.  Koka-  ja 
majapidamisraamatute  leidmisel  olid  abiks  Ant  Viirese  artikkel  „Kokaraamatud 
kultuuriloo  kajastajatena“  ning  Eesti  Rahvusraamatukogu  näituse  „Kasuline 
kokaraamat“  veebilehekülg8,  samuti  vaatasin  läbi  tulemused  kataloogist  ESTER 
märksõna alt kodumajandus. Samast kataloogist otsisin ka alkoholipoliitikat käsitlevaid 
6 Vastused rahvateaduslikule küsimuskavale X „Söögid, joogid, maitsetaimed. Söögikombed“
7 Vastused küsimuslehele nr 84 „Toiduvalmistamise kursustest“
8 Sildre, Urve Kasuline kokaraamat, http://www.nlib.ee/html/expo/kokaraamat/0kk.html, vaadatud 
23.05.13, kl 18.18
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materjale  märksõnaga  alkoholipoliitika.  Ajaleheartiklid  said  leitud  esmalt  Eesti 
ajakirjanduse analüütilise bibliograafia andmebaasist BIBIS9 märksõnaotsinguga veebis: 
koduvein (valmistamine), vein (tootmine), veinivabrikud. Läbi töötamata jäid tulemused 
märksõna  alt  veinikauplused ning  alkoholi  tarvitamine  (statistika).  Et  BIBIS-est 
leitavate  väljaannete  hulk  aastakäigud  on  piiratud,  otsisin  artikleid  ka  Eesti 
Kirjandusmuuseumi arhiivraamatukogu bibliograafiaosakonna kartoteegist. Märksõnad, 
mida kasutasin olid vein ja veinivabrikud, koduveini valmistamine (alates aastast 1880); 
üksikud veinivabrikud (alates aastast 1920), alkoholipoliitika (alates aastast 1918). 
Ajakirjade  puhul  selekteerisin  need,  mis  võisid potentsiaalselt  koduveiniga  seotut 
sisaldada. Keskendusin eriti ajakirjale Taluperenaine, millest vaatasin läbi aastakäigud 
1927  –1939.  Samuti  vaatasin  mitmeid  aastakäike  ajakirjadest  Kodu  ja  Maret;  ak-d 
1921–1925  ajakirjast  Agronoomia;  ak-d  1920–1921  ajakirjast  Aednik-Mesinik,  ak-d 
1905–1912  Jaan  Spuhl-Rotalia  välja  antud  ajakirjast  Majapidaja;  ak-d  1910–1913 
väljaandest Majapidaja: Aja ja Koidu hinnata kaasanne; ak-d 1912/1913, 1914/1915 ja 
1918 väljaandest Der Baltische Güterbeamte. Jätsin oma teemast lähtuvalt välja ajakirja 
Eesti  Naine,  mille  tolleaegne peatoimetaja  oli  karskustegelane Helmi Mäelo.  ERM-i 
arhiiviallikate  puhul  otsisin  EA  kartoteegist  välja  siinse  teema  koha  pealt 
lootustandvamad märksõnad ning küsimuslehtede nimekirjast seostuvad teemad. 
Käesoleva töö struktuur ega ka kesksed uurimisteemad ei olnud paika pandud enne 
uurima asumist, vaid kasvasid välja tööst allikatega. Pärast kasutatavate allikate välja 
valimist  asusin  neid  läbi  töötama  ning  tegin  tähelepanekuid  esile  kerkivate  ning 
huvitavamate  teemade  kohta.  Pea  kõiki  tüüpi  allikatest  tuli  esile  veinivalmistamise 
tooraine (marjade ja puuviljadega) teema. Koka- ja käsiraamatutes oli  palju juttu ka 
veinivalmistamise riistadest, komponentidest ja lisaainetest (nt käärimist  soodustavad 
või  selitusained).  Ajaleheartiklites  oli  palju  just  alkoholipoliitika  ja  majanduseluga 
seotud andmeid  ning  vastavaid  päevakajalisi  teadaandeid.  Üllatuslikult  kõige  vähem 
koduveini  teemat  kajastasid  ajakirjad,  kust  leidsin  vaid  ühe  koduveinile  pühenduva 
artikli (vt ptk 2). Üldiselt leidus ajakirjades vaid põgusaid koduveini mainimisi muu 
jutu  sees,  ent  samas  pakkusid  ajakirjad  (eriti  Taluperenaine)  väärtuslikke  andmeid 
reklaamkuulutuste näol. ERM-i arhiiviallikates kajastus koduveini teema ootuspäraselt 
vähe. Valitud allikad ei lubanud teha väga kindlaid järeldusi koduveini valmistajas- ja 
tarbijaskonna kohta (mehed ja naised, maa- ja linnainimesed), mida küll hea meelega 
9 Eesti ajakirjanduse analüütiline bibliograafia, http://www2.kirmus.ee/biblioserver/index2.php   
vaadatud 23.05.13, kl 18.40
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käsitlenud oleksin. Isiklikumat laadi allikad võimaldaksid edaspidi seda aspekti ilmselt 
lähemalt uurida.
Uurimisküsimused
Lähtuvalt  allikatest  ja  metodoloogiast,  on  uurimisküsimused,  millele  selles  töös 
vastuseid otsin,  järgmised: 
1) Milline  on  koduveini  koht  teiste  eestlaste  tarvitatud  (traditsiooniliste) 
alkohoolsete jookide kontekstis?
2) Miks  ja  kuidas  valmistasid  eestlased  koduveini  1920.–1930.  aastatel  Eesti 
Vabariigis?
3) Kuidas levis sel perioodil eestikeelne oskusteave koduveini valmistamise kohta? 
4) Millised  olid  tollast  koduveini  valmistamist  mõjutanud  majanduslikud  ja 
alkoholipoliitilised tegurid?
Töö struktuuri tutvustus
Käesoleva töö esimeses sisupeatükis vaatlen koduveini eesti toidukultuuri kontekstis: 
käsitlen  puuvilja-  ja  marjaaedade  levikut  talupidamistesse  kui  üht  koduveini 
valmistusega  tihedalt  seotud  asjaolu;  eestikeelse  veinialase  oskusteabe  tekkimist  ja 
levikut 18. sajandi lõpust 20. sajandi alguseni; kodumaise veinitööstuse tekkimist ning 
veinitehaseid 1920.–1930. aastatel. Teises peatükis keskendun koduveini valmistamise 
praktikale  1920.–1930.  aastatel,  tuues  eraldi  välja  tolleaegse  oskusteabe  (koka-  ja 
majapidamisraamatud ning koduveini valmistamise käsiraamatud); veinivalmistusviisid; 
koduveini  valmistamise  komponendid  ja  vahendid  (viljad  ja  muud  komponendid, 
veinivalmistusriistad  ja  -abivahendid).  Kolmandas  peatükis  võtan  vaatluse  alla 
koduveini valmistamist mõjutanud tegurid: alkoholipoliitika; koduveini ja vabrikuveini 
suhted;  karskusliikumise.  Kokkuvõttes  annan  lühiülevaate  tööst  ning  toon  välja 
olulisemad järeldused.
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1. KODUVEIN EESTI TOIDUKULTUURIS
1.1 Eestlaste traditsioonilised joogid
Mõeldes  eestlastele  omastele  alkohoolsetele  jookidele,  tulevad  tänapäeval 
tõenäoliselt esmalt pähe õlu ja viin. Kuigi eeslaste iidseks peojoogiks oli hoopis meest 
kääritatud  mõdu,  hääbus  selle  joomise  ja  valmistamise  komme enne 15–16.  sajandi 
paiku (Gustavson 1982: 19;  Troska, Viires 2008: 273; Pärdi 2008: 102). Õlut valmistati 
eestlaste  seas  arvatavalt  juba  1.  aastatuhandel  pKr  ning  sel  oli  talupojakultuuris 
vaieldamatult  tähtis  koht.  Seda  pruuliti  mitmesugusteks  pühadeks,  perekondlikeks 
tähtpäevadeks ning talguteks.  Õllel  oli  oluline roll  tähtpäevade kombestikus ning ka 
ohvriannina.  Õlu  ei  olnud  siiski  päris  igapäevane  janukustutaja,  vaid  pigem peo  ja 
tavandijook. Igapäevasteks jookideks olid (hapu)piima põhised joogid ning taar ja kali. 
Taari  tehti  odra-,  linnase-,  rukki-  või  segajahust,  kalja  õllerabast.  Mõlemat  jooki 
valmistati  paaripäevase kääritamise   teel.  Kevadiseks  janukustutajaks  oli  kasemahl, 
mida samuti  kergelt  kääritati,  et  ka heinaajaks säilitada.  17.  sajandil,  kui teeäärsetes 
kõrtsides hakati müüma mõisates põletatud viina, levis  talurahva sekka viinajoomise 
komme, muutudes eriti levinuks 18.–19. sajandil; viin sai õllega võrreldavalt oluliseks 
peojoogiks;  seda  pruugiti  lepingute  kinnitamiseks  ning  koduse  arstirohuna.  (Troska, 
Viires 2008: 273–275)
Vein eesti  traditsioonilise  talupojakultuuri  juurde ei  kuulunud – ühelt  poolt  siinse 
kliima  tõttu,  kus  ei  kasvanud  veiniteoks  kõige  paremini  sobivat  viinamarja,  teisalt 
talupoegade  elatustaseme  tõttu.  Õuna-  ja  marjaaiad,  mis  veini  valmistamiseks  vilju 
pakuks,  said  talupidamistes  tavapäraseks  alles   19.  sajandi  teisel  poolel.  Keskaegse 
Liivimaa  linnades  veini  siiski  joodi  –  nii  imporditud  viinamarjaveini  kui  kohalike 
sakslaste valmistatud puuvilja- ja marjaveine (õuntest ja  kirssidest); transpordikuludest 
tingitud kõrge hinna tõttu oli vein Keskaegsel Liivimaal luksus ning selle tarvitamine 
märk kõrgseltskonda kuulumisest  (Põltsam 2002: 56–57).  Võib-olla saaks  talurahva 
lähimaks analoogiks veinile pidada kääritatud kasemahla, millest  mahlaveini tegemise 
idee ja retsepti pakkus välja juba Jaan Spuhl-Rotalia oma 1898. a ilmunud „Kodumaa 
marjades“ ning millest ka tänapäeval leidub veini valmistajaid. Kääritatud kasemahla 
(mahlakalja,  mahlataari,  hapumahla),  valmistas  talurahvas  nii  lihtsalt  kinnises  nõus 
kääritades kui mitmesuguseid käärimist soodustavaid aineid (nt rukkijahu, leiba, kaera, 
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suhkrut, mett; uuemal ajal ka rosinaid) lisades (Moora 1982). Tõenäoliselt ei saavutanud 
säärane jook aga enamasti veinile lähedast alkoholisisaldust. Kuna kasemahl oli siiski 
janukustutusjook, mida kääritati heinaajaks, siis võib siin  kääritamises näha küll pigem 
säilitusviisi, kui soovi valmistada eripärast või alkohoolset jooki.
Kodumaised  metsamarjad,  millest  ju  võimalik  ka  veini  valmistada,  talupoegade 
toidulaual  kuigi  tähtsal  kohal  ei  olnud.  Marju  söödi  enamasti  nende küpsemise  ajal 
värskena,  mustikaid  (kuivatatuna)  ja  jõhvikaid  säilitati  ka  talveks  (Moora  1981). 
Tõenäolisi põhjuseid, miks marjad eestlaste toidukultuuris olulisemal kohal ei olnud, on 
mitu. Et marjade valmimise aeg langes üldiselt kokku kiirete suviste talutööde ajaga, ei 
olnud tööjõulistel inimestel mahti marjul käia ning metsaannid jäid peamiselt vanade 
naiste ja (karja)laste korjata. Vähemalt 19. sajandil, mil mõisad hakkasid neile kuuluva 
metsa eest kiivamalt hoolt kandma ning marjul- ja seenelkäimise ära keelasid või seda 
piirasid, võis marjul käimine suisa ohtlik olla – loata metsaskäimise eest oli oht saada 
rahatrahvi või koguni ihunuhtlust.  (Moora 1980). Marjade vähest kasutust seletab ka 
nende säilitamiseks üldjuhul tarviliku suhkru ning muude vajalike vahendite (purgid, 
pudelid jms) vähene kättesaadavus ning vajalike teadmiste ja oskuste vähesus enne 19. 
sajandit. Säilitati vaid neid marju, mis juba ise n-ö looduslikke säilitusaineid sisaldavad 
(jõhvikaid, pohli,  mustikaid) (Bardone 2013). Metsamarjade korjamiseks vajaliku aja 
nappust ja suhkru kallidust või puudumist võib kindlasti näha oluliste põhjustena, mille 
tõttu marjavein eesti vanemasse toidutraditsiooni ei kuulu. 
19. sajandil alanud moderniseerumisprotsessi laines hakkas ka talurahva toidulaud 
aina mitmekesisemaks muutuma.  Muuhulgas hakati tegema ka näiteks moose, mida 
varem ei  tuntud.  Uudseid  toite  ja  jooke,  mida  19.  sajand  tutvustas  valmistati  algul 
pidudeks  ja  tähtsündmusteks,  ent  ajapikku  said  paljudest  argitoidud.  Sajandi  lõpus 
hakkas ilmuma toiduvalmistamisõpetusi ka eesti ajakirjanduses ning juba oli ilmunud 
talurahvale  mõeldud  kokaraamatud.  20.  sajandi  alguses  hakati  korraldama  ka 
toiduvalmistamiskursusi.  (Troska,  Viires  2008:  275–276)  Kodumajanduskoolides 
õpetati  samuti  hoidistamist  ning  mahlade  ja  veini  valmistamist.  Samuti  korraldati 
põllumajandus ja majapidamisnäitusi. Koduveini seisukohalt on kindlasti oluline suhkru 
kättesaadavuse  suurenemine,  puviljailja-  ja  marjaaedade  levik  ning  eestikeelse 
koduveiniveini-alase oskusteabe tekkimine.   
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1.2 Puuviljad ja marjad talurahva toidulaual
Kuigi puuvilja-  ja marjaaedade ajalugu Eesti  alal  on sajandeid pikk,  siis eestlaste 
(talu)aedadesse  jõudsid  viljapuud  ja  marjapõõsad  küllalt  hiljuti.  Kuni  16.  sajandini 
kuulusid puuviljaaiad enamasti kloostrite juurde ja linnadesse (Jaama jt 1970: 11), kuigi 
õuna- ja kirsiveini keskajal siiski ka mõisates valmistati (Põltsam 2002: 56).  Viljapuude 
kasvatamine mõisates  hakkas  paremini  edenema 17.–18.  sajandil,  mil  ilmus juba ka 
rohkem asjakohaseid saksakeelseid õpperaamatuid (Jaama 1970:  11–12).  17.  sajandi 
lõpust  pärineb samuti  mõisnikele  suunatud esimene Baltimaade aianduse käsiraamat 
(Georg  Holyk,  Vereinigter  Liff-  und  Aus-Ländischer  Garten-Bau),  kus  õpetati 
muuhulgas viljapuuaia eest hoolitsemist (Viires 1974: 544). 18. sajandil hakkas August 
Wilhelm Hupel tegema puuviljanduse-alast teavitustööd ka talurahvast silmas pidades – 
1766. a soovitas tema väljaantud esimeses eestikeelses ajakirjas „Lühhike öppetus...“ 
Saksamaalt tulnud arst Peter Ernst Wilde talupoegadel mõisate eeskujul viljapuuaedu 
asutada.  11  aastat  hiljem  nentis  Hupel  siiski,  et  parimal  juhul  on  mõnel  talupojal 
üksikud  metsikud  õuna-  ja  kirsipuud.  (Jaama  1970:  12;  Viires  1974:  545–546)  19. 
sajandi esimesel poolel oli  talurahva olukord vaatamata pärisorjuse kaotamisele veel 
küllalt  raske.  Teoorjuse  püsimine  ning  maa  kuulumine  mõisnikele  ei  võimaldanud 
talupoegadel aiandust laialdasemalt arendada. Siiski jagasid ka mitmed selle aja autorid 
talurahvale soovitusi viljapuude istutamiseks. (Jaama 1970: 14–15)
Varane  moderniseerumisprotsess  ning  talude  päriseksostmine  ja  raharendi  levik 
1860–1880. aastatel turgutas mitmete põllu- ja aiakultuuride, sealhulgas viljapuude ja 
marjapõõsaste  kasvatamist  taludes  (Jaama  1970:  16).   Leidus  ka  mõisnikke,  kes 
taluaedade  rajamist  soosisid,  näiteks  Palmse  mõisnik  Alexander  von  der  Pahleni 
nõudeks talude päriseksmüümisel oli muuhulgas, et talu juurde oleks rajatud õunaaed. 
(Banner  2005:  309)  Oma osa  puuvilja-  ja  marjakasvatuse  edendamisel  oli  kindlasti 
1870ndatel  tegevust  alustanud  Eesti  põllumeeste  seltsidel.  1881.  aastal  pidas  Jakob 
Kõrw Tartu ja Põltsamaa Eesti Põllumeeste Seltsides ka kõne koduveini valmistamisest,  
mis ilmus äratrükituna mitmetes ajalehenumbrites (lähemalt peatükis 1.3). 1870. aastal 
asutati ka Tartu Aianduse Selts, kes korraldas muuhulgas puu- ja köögiviljanäitusi, mille 
üheks olulisemaks eesmärgiks oli kohapealsetele (kliima)oludele sobivate sortide välja 
selgitamine.  19.  sajandi  lõpus,  mil  kadusid  teo-  ja  raharent  ning  talupojad  said 
taluomanikeks  kohu maal,  olid  juba head tingimused aianduse arenemiseks.  Sajandi 
viimasel veerandil ilmuma hakanud eesti ajalehtedes, ajakirjades ja kalendrites kirjutati 
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aiandusest juba üsna palju. Samuti ilmus sajandi viimase kümnendi jooksul mitmeid 
eestikeelseid  aiandusraamatuid.  20  sajandi  alguses  hakkati  korraldama  põllu-  ja 
aiatöökursusi. (Jaama 1970: 16–19; 21) Viljapuuaedade rajamine eesti taludes kulges 
küll aeglaselt, ent järjekindlalt. Eesti Vabariigi ajal olid viljapuuaiad levinud taludes üle 
maa (Viires 1974: 547).  
Kodumaised  metsamarjad,  millest  ju  võimalik  ka  veini  valmistada,  talupoegade 
toidulaual  kuigi  tähtsal  kohal  ei  olnud.  Marju  söödi  enamasti  nende küpsemise  ajal 
värskena,  mustikaid  (kuivatatuna)  ja  jõhvikaid  säilitati  ka  talveks  (Moora  1981). 
Tõenäolisi põhjuseid, miks marjad eestlaste toidukultuuris olulisemal kohal ei olnud, on 
mitu. Et marjade valmimise aeg langes üldiselt kokku kiirete suviste talutööde ajaga, ei 
olnud tööjõulistel inimestel mahti marjul käia ning metsaannid jäid peamiselt vanade 
naiste ja (karja)laste korjata. Vähemalt 19. sajandil, mil mõisad hakkasid neile kuuluva 
metsa eest kiivamalt hoolt kandma ning marjul- ja seenelkäimise ära keelasid või seda 
piirasid, võis marjul käimine suisa ohtlik olla – loata metsaskäimise eest oli oht saada 
rahatrahvi või koguni ihunuhtlust.  (Moora 1980). Marjade vähest kasutust seletab ka 
nende säilitamiseks üldjuhul tarviliku suhkru ning muude vajalike vahendite (purgid, 
pudelid jms) vähene kättesaadavus ning vajalike teadmiste ja oskuste vähesus enne 19. 
sajandit. Säilitati vaid neid marju, mis juba ise n-ö looduslikke säilitusaineid sisaldavad 
(jõhvikaid, pohli,  mustikaid) (Bardone 2013). Metsamarjade korjamiseks vajaliku aja 
nappust ja suhkru kallidust või puudumist võib kindlasti näha oluliste põhjustena, mille 
tõttu marjavein eesti vanemasse toidutraditsiooni ei kuulu. 
1.3 Eestikeelse koduveini valmistamise alase oskusteabe 
tekkimine ja levik
Koduse marjaveini retsepti leiab juba 1781. aastal ilmunud esimesest eestikeelsest 
kokaraamatust, milleks on Christina Wargi „Köki ja Kokka Ramat, mis Rootsi kelest 
Eesti-ma  Kele  üllespandud on“.  Selleks  on punastest  sõstardest  Soostra marja  wiin  
(Johannisbeerenwein).  Raamatus  on  ka  retseptid  Kirsi  marja  wiin  (Kirschenwein) – 
viinaga ning Härja kaatsa wiin (Schlüsselblumenwein) – reinveiniga. Kuigi eestikeelne, 
ei  olnud  aga  „Köki  ja  Kokka  ramat–“  suunatud  veel  maarahvale,  vaid  mõisates 
teenivatele eestlastest kokkadele (Viires 2001: 250). Tõenäoliselt esimeseks talurahvale 
suunatud  veinivalmistamise  õpetuseks  võib  pidada  1883.  a  Mai  Reiwelti  raamatus 
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„Söökide valmistamise õpetus kõikidele Eesti perenaestele ja neile, kes nendeks tahavad 
saada“ ilmunud  Punase sõstra (Ribes rubrum) wiina retsepti.  Samuti leiab siit  Kirsi  
marja wiina retsepti, mis kujutab endast kirsimahla, mandlite ja maitseainetega valget 
prantsuse  veini  (franzwiina).  Raamatus  on  ka  suhteliselt  mahukas  peatükk 
mahlakeetmisest.  Kuigi  Reiwelti  raamatut,  mille  tiraaž  oli  2000  eksemplari,  soosis 
ajakirjandus ning Eesti Kirjameeste Selts, ei jõudnud see kuigi laialdaselt rahva hulka, 
kuna olud ei olnud selleks veel küpsed (Viires 2001: 257). 
Järgmine  koduveini  sisaldav  kokaraamat  on  1889.  a  ilmunud  Mats  Tõnissoni 
„Talurahva Köögi raamat“. Siin kõneleb pealkiri juba otsesõnu suunatusest maarahvale. 
Autor annab oma raamatus samuti õpetuse veini tegemiseks punastest sõstardest (kuigi 
retsepti nimi on veidi üldisem – Marja wiin). Tõnissoni kokaraamatust ilmus kuni 1898. 
aastani veel kolm trükki pealkirjaga „Köögi raamat–“ ning väljaannete kogutiraažiks oli 
selle  aja  kohta  muljetavaldav  16  000  eksemplari  (Viires  2001:  258).  Huvitavaks 
muudavad  veinivalmistamise  käsitlemise  „Talurahva  Köögi  raamatus“  asjaolu,  et 
retseptid  raamatus  olid  üldiselt  pärit  traditsioonilisest  eesti  talupojaköögist  ning  ka 
autori  märkus  veinivalmistamise  õpetuse  lõpus:  "Kõige  mõistlikumad  on  aga  need 
inimesed, kes weini ja põletatud wiinasid sugugi ei joo" (Tõnisson 1889: 67). 
Teistest 20. sajandi eelsetest eestikeelsetest kokaraamatutest koduveini valmistamise 
(kääritamise) retsepte ei leia. 1825. a ilmunud „Uues Kögi- ja Kokka-Ramatus“, mille 
aluseks  oli  Katharina  Fehre  „Livländisches  Koch-  und  Wirthschaftsbuch“, kirjeldati 
mahlade, kalja ja punši ning tööstuslikult toodetud veinist magustoitude tegemist. Lida 
Pancki 1864. a ilmunud „Kasulinne kögi- ja majapiddamisseramat“, mis oli suunatud 
kodanlikele majapidamistele,  pakkus likööride ja mahlade valmistamise õpetusi ning 
samuti  tööstuslikult  toodetud  veini  sisaldavat  magustoiduretsepti.  Esimene  eesti 
kokandusautor  Karl  Treufeldt  annab  1881.  a  ilmunud,  nüüd  juba   taluperenaistele 
suunatud  „Lühikeses  õpetuses–“  (pudeli)õlle  valmistamise  juhised  ning  võib 
spekuleerida, et veiniretsepti ei pruukinud seal olla raamatu suhteliselt väikese mahu 
(42 lk) ja/või keskendumise tõttu rahvapärastele toitudele. Siinses kontekstis on aga eriti 
huvitav Treufeldti raamatu kaanekujundus, mille putod, pardid, peekrid  ning šampanja- 
ja üpris tõenäolised veinipudelid kõigest muust kui talurahvapärasusest kõnelevad (vt 
joonis 1).10 Siin võib näha märki sotsiaalsest matkimisest (Albala 2012: 233), ent ainult 
visuaalse poole pealt, kuna retseptid ja sõnakasutus on pigem lihtsad (ei ole kasutatud 
10 Siinkohal võib muidugi küsitavusena näha autori seotust raamatu kujundusega oli ning kaaluda ühe 
võimalusena illustratsiooni juhuslikkust. Kujundaja ega illustratsiooni päritolu kohta raamatus märget 
ei ole.
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võõrapärast toiduterminoloogiat).  Jaan Koori 1888. a ilmunud „Koka-raamatust–“, mis 
jällegi pigem linna-majapidamistele suunatud oli (vt joonis 2) (Viires 2001: 258), leiab 
mõned retseptid, mis eeldavad viinamarjaveini või valmis marjaveini kasutamist. 
1898. a ilmus eesti pomoloogia teerajaja Jaan Spuhl-Rotalia käsiraamat „Kodumaa 
marjad“,  kus  antakse  õpetusi  marjade  ja  puuviljade  kasvatamise  ning  nendest 
mitmesuguste  toitude,  jookide,  hoidiste  jm valmistamiseks.  Tegu on mitmekesise  ja 
mahuka  teosega,  mis  ka  veinivalmistamist  väga  põhjalikult  käsitleb.  Kirjeldatud  on 
veinitegemise  riistu  (sh  esmakordselt  juba  spetsiaalseid  vahendeid  – käärimistoru  ja 
sifooni), veinivalmistamise erinevaid retsepte (sh segud erinevatest marjadest-viljadest) 
ning näiteks ka pudelilaki valmistamist. Veidi ette rutates võib öelda, et nõnda mitmeid 
erinevaid  marju  ja  vilju  veinitegemiseks  kui  „Kodumaa  marjades“,  ei  kirjelda  isegi 
ükski  1920–1930.  aastatel  ilmunud  spetsiaalsetest  koduveini  valmistamise 
käsiraamatutest.  Spuhl-Rotalia  annab  retseptid  14  erinevast  marjast  ja  viljast  veini 
valmistamiseks, lisaks mainib ta veini valmistamist (ilma õpetuseta) veel neljast ning 
kirjeldab ka veini valmistamist kasemahlast (mahlavein). „Kodumaa marjade“ peatükid 
on  üldjoontes  üles  ehitatud  viljade  kaupa  –  igast  marjast  või  puuviljast  kõnelevas 
peatükis võetakse läbi hoidised, joogid jms, mis just sellest toorainest valmistada saab. 
Huvitav on sealjuures asjaolu, et paljude marjade (sõstarde, tikri, põldmarja, vaarika, 
maasika)  puhul  kirjeldatakse  veini  valmistamist  esmajärjekorras  (enne  moose  jt 
saadusi).  Spuhl-Rotalia  raamat  on  eestikeelse  veinialase  oskusteabe  seisukohast  küll 
erakordne,  kuid  esmaväljaande  1200-eksemplarist  tiraaži  ning  enamike  tollaste 
majapidamiste vahendite ja võimaluste jaoks liigset spetsiifilisust (spetsiaalsed riistad) 
arvesse võttes võib uskuda, et laiadesse rahvahulkadesse kõnealused õpetused veel ei 
levinud. 
19. sajandi  lõpus  hakkas  ilmuma  teateid  marjaveini  valmistamisest  ka 
ajalehtedes.  1881.  a  Sakala  lisalehest  leiab  õpetuse  sõstardest  joodawa  wiina  (ehk  
weini) valmistamiseks (Kõrw 1881) . Tegemist on Jakob Kõrwi Tartu ja Põltsamaa Eesti 
Põllumeeste Seltsides peetud kõnega. Seal tuuakse välja sõstrapõõsa kasvanud tähtsus 
viimase paarikümne aasta jooksul ning kiidetakse sõstart kui hea saagikusega ja harva 
ikaldavat  põõsast.  Nimetatakse  ka  veiniteoks  parimad  sõstarde  sordid  (kusjuures 
mainitud  on  nii  punast,  valget  kui  musta  sõstart).  Samuti  nimetatakse  veini 
tervislikumaks joogiks põletatud viinaga võrreldes. Kõrw nendib, et eesti põllumeeste 
käekäik ei võimalda küll veel kõigil veiniteoga tegeleda, ent loodab siiski, et need, kel 
võimalik, asja proovimata ei jäta. Kõne lõpetab uljas avaldus: Sellepärast ei pane mina 
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veidrat päänoogutamist ja naeratust tähele, kes ehk peagi ütlevad: „No taga parem!  
Eestirahvale õpetatakse jo joodava viina tegemist!  Mis siis  saksad peavad jooma?“  
Noh,  meie  vastame:  võivad  keelmata  nagu  ennegi  värvitud  suhkruvett  juua,  mis  
Saksamaalt veinide nimel tuuakse ja mille eest saatuhande kaupa iga aasta raha üle  
piiri läheb. Sama kõne trükitakse lugejate soovidele vastu tulles ära ka 1882. a Walguse 
lisalehes (7: 1–2). Vaid paari nädala pärast ilmub Sakalas (1882, 21: 2) kiri lugejalt, kes 
aastataguse  õpetuse  järgi  edukalt  veini  on  teinud.  Lugeja  soovib,  et  igaüks  aastas 
vähemalt  ühe  ankru  säärast  veini  võiks  valmistada  ning  soovib  samuti,  et  õpetus 
ajalehes  veelkord  ära  trükitaks.  1884.  aastal  trükitakse  ka  Eesti  Postimehes  (26:  3) 
lugejaile vastu tulles ära osa 1981. a Sakalas ilmunud õpetusest.
Kuni  20.  sajandi  alguseni  ilmub  erinavates  ajalehtedes  veel  mitmeid  koduse 
veinivalmistamise juhiseid. Lisanduvad õpetused mustika- (OM 1886, 5: 167; Wa 1889, 
32: 1), õuna-  (Ol 1888, 35: 1; PM 1888, 99: 13) ja maasikaveini (PM 1895, 75: 3) 
kääritamiseks. Maasikaveini puhul on antud küll n-ö tavalise kääritamise juhised, ent 
kangema veini saamiseks soovitatakse lisada ka purustatud rosinaid ja konjakit. 1884. a 
Wirulase lisast (52: 2) leiab suunised marjaveini selgitamiseks. 1892. a Postimehes (67: 
3) on ilmunud lühike vastus trükkimata jäetud lugejaküsimusele: Sõstra-veini tegemise 
õpperaamatut eesti keeles ei ole. On huvitav, et vastuses ei ole mainitud selleks ajaks 
ilmunud  eestikeelseid  sõstraveini  retseptiga  kokaraamatuid  ega  viidatud  mitmetele 
ajalehtedes (sh Postimehes) ilmunud veinivalmistuse õpetustele. Lugeja täpset küsimust 
teadmata oleks aga ennatlik siit järeldusi teha, kuna võidi tõesti küsida just käsiraamatu 
järele, mis senistest õpetustest põhjalikum oleks. 
20. sajandi alguse EV-eelsetest kokaraamatutest leiab koduse veinivalmistamise 
õpetuse  kahest  teosest.  1911.  a  ilmunud  „Majapidamise-  ja  keedukool“  kirjeldab 
punases  sõstra,  õuna-  ja  tikriveini  valmistamist.  Esmakordselt,  eelnevate 
veinivalmistusõpetuste  taustal  on  siin  kasutusel  ka  selitusaine  –  kalaliim  („paar 
sulatatud  kala-põit“).  Waarikamarja  (wabarna)-weini nime  all  on  ka  retsept,  mis 
kujutab endast piiritusega kangendatud vaarikamahla. 1912. aastast pärit A. Hoffmanni11 
„Keetmise õpetuses“ on õuna- ja tikriveini retsept ning kaks erinevat punase sõstra veini 
retsepti.  Siin  mainitakse  esmakordselt  pärast  Spuhl-Rotaliat  ka  kääritustoru  ja 
kummivooliku  (sifooni)  kasutamist.  Neis  raamatutes  kasutatakse  juba  järjekindlalt 
nimetust vein (viina asemel), mida küll kasutab alternatiivina juba ka Mats Tõnisson.
Üksikud veinivalmistamise õpetused ilmuvad ka 20. sajandi alguse ajalehtedes. Eesti 
11 Eesnimi teadmata.
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Postimehe Põllutöö ja Teaduste eralisas ilmuvad kahel järjestikusel aastal juhised õuna- 
(1902, 8: 62) ja marjaveini (1903, 7: 54–55) valmistamiseks. 1903. a kirjutab O. Paltz12 
õpetuse  marjadest  (täpsustamata,  millistest)  veini  kääritamiseks.  Paltz  näeb 
veinivalmistamises  perspektiivi  tasuvaks sissetulekuallikaks,  kuna omamaiseid marju 
müüakse odavalt, välismaine vein aga on kallis. Ka näeb ta siin kasu rahva tervisele, 
kuna  marjad  ju  kasulikud  on,  sealjuures  kui  välismaised  „kunstveinid“ rohkem 
kahjulikke aineid sisaldavad (Paltz 1903: 1–2). 20. sajandi ajaleheõpetustes nimetatakse 
juba  spetsiifilisi  abivahendeid  –  kääritustoru,  kummivoolikut,  spetsiaalset 
käärimispudelit.  Nagu 20.  sajandi  kokaraamatuteski,  kasutatakse  siin  juba  eranditult 
sõna vein. Võimalik, et termini kinnistumine oli seotud veinivalmistamise ja -tarbimise 
laiema levikuga eestlaste seas, mis tingis ka suurema vajaduse omaette termini järele. 
Koduse  veinivalmistamise  õpetuste  ilmumine ajalehtedes  lakkas  pärast  1903.  aastat. 
Mis  võis  olla  selle  põhjuseks  –  piisavate  teadmiste  olemasolu;  veinivalmistuse 
õpetamine kodumajanduskursustel; kodumaise veinitööstuse tekkimine ja levik – jääb 
siinkohal veel vastamata. 
1.4 Kodumaine veinitööstus 
Kodumaise  veinitööstuse  eelkäijaid  võib  näha  19.  sajandi  lõpus  ja  20.  sajandi 
esimestel aastatel. Umbes samal ajal või ehk veidi varem oli ka koduveini valmistamine 
end eestlastele tutvustama hakanud ning võib uskuda, et veinitööstus pigem kodusest 
valmistamisest tõuke sai, kui vastupidi. Siinkohal oleks huvitav vaadelda  1889.–1890. 
aastal teatavad ajalehed, et Gustav Daniel (Thal) on saanud loa Kooraste vallas veini- ja 
limonaadivabriku  asutamiseks  (PM 1889:  1).  1904.  aastal  on  antud luba  „marja-  ja 
õunaveini  asutuse“  avamiseks  proviisor  R.  Redrichile  (UA 1904:  3).  20.  sajandi 
esimestel  aastatel  ilmunud  ajaleheartiklid  näitavad  üles  suurt  entusiasmi  kodumaise 
veinitööstuse  rajamise  suhtes.  Omamaistel  veinidel  nähake  suurt  tuleviku  parajasti 
kehtiva Vene kroonu viinamonopoli kontekstis (EPM Põllutöö 1902: 62; Paltz 1903: 1–
2). Rõhutatakse ka, et kodumaise veinitööstusega väheneks raha väljavool välismaale 
(EPM  Põllutöö  1903:  54–55).  Samuti  nähakse  kodumaises  puuvilja-  ja  marjaveinis 
võrreldes  importveiniga  parema  kvaliteediga  ja  tervislikumat  jooki  (EPM  Põllutöö 
1902: 62;  Srl 1903: 1–2). Sealjuures näib, et lätlased on eestlastest veinitööstuse alal 
12 Eesnimi teadmata.
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ette jõudnud ning neid tuuakse ka eeskujuks (UA 1904: 1). 1911. a andmete järgi oli 
Liivimaal 1903. a 8, 1906. a 26 ning 1910. a juba 75 veinivabrikut13. 1912. aastal ilmub 
teade, et marjaveini valmistamise töökodade asutamine talumaadele on keelatud, kuna 
veini (ning õlle ja viina) valmistamine Balti mõisnike eesõiguseks on (MA 1912, 1: 6). 
Mõned  päevad  hiljem  teatatakse,  et  rahandusminister  puuviljaveini  talumaa  peal 
valmistamiseks  veel  üheks  aastaks  loa  on  andnud  (MA 1912,  4:  6).  Veinitööstuse 
arengule sai aga saatuslikuks sõja puhkemine. 1917. aastal teatatakse seisvate veini- ja 
õllevabrikute mobiliseerimise plaanist (TT 1917: 3).
1920. aastal asutati esimesed iseseisvunud Eesti veinitehased. Tallinnas asutati siis 
Eesti  Marjaviina  ja  Likööri  Valmistamise  osaühisus  (EMLO)  (PM 1920:  2).  Samal 
aastal  asutati  ka  AS  Tartu  Aiavilja  Ühisuse  likööri  ja  naturaalveini  tehas,  kelle 
tootevalikus oli isegi veinitööstuste jaoks kehval 1931. aastal umbes 30 sorti veine (PM 
1927: 5; PM 1931: 14). Samuti 1920. aastal Viljandis asutatud likööri- ja veinitehas 
Alko14 oli esimeseks vabrikuks Eestis, kus hakati tootma vahuveini; 1927. aastal toodeti 
seal  30  sorti  veine  ja  vahuveine.  1930ndate  keskel  oli  OÜ  Alko  sunnitud  veinide 
tootmist turu kitsaste olude tõttu vähendama. 1921. aastal alustas tegevust Luscher & 
Matiesen'i  (L&M)  äri15,  mis  alguses  tegeles  mitmesuguste  jookide,  sh  veinide 
importimisega.  1929.  aastal  rajati  Tallinnasse  Toompea nõlvale  L&M-i  veinitehas  – 
Eesti suuremaid – kus juba kodumaisest toorainest veine valmistati. L&M-i tehas suleti 
aastal  1940.  1923.  aastal  hakkas  Põltsamaal  veine  tootma  Eesti  Tarvitajateühisuse 
Keskühisus  (ETK)16,  mis  tegeles  ka piirituse,  mahla,  kohvi  ja kamajahu tootmisega. 
Pärast tulekahju ETK tehase peahoones jätkus vaid veini ja mahla tootmine. Töötas ka 
palju väiksemaid veinitehaseid nagu Järve veinibabrik Karksi mõisas (PM 1921: 5), 
Loskitite veinitehas Tartus (PM 1927: 4), Hakkaja veinitehas Viljandis (PM 1928: 1), 
Põhja Marjaveinitööstus  Narvas  (PM 1939:  2).  ETK veinid on tänapäeva põltsamaa 
veinide eelkäijad ning Luscher & Matiesen taasasutati 2009. aastal, seega elab osa EV-
aegsest veinitööstusest ka praegusajal edasi. 
13 Kui paljud nendest Eestimaal, käesolevas töös kasutatud allikate põhjal ei selgu.
14 Ain Vislapuu „Viljandi ajalugu periooditi: 1918–1940“ http://www.muuseum.viljandimaa.ee/?
op=body&id=52 
15 „Luscher & Matiesen: 100 aastat lugusid ja legende“ http://www.matiesen.ee/est/ 
16 „Ajalugu“ http://www.felix.ee/?op=body&id=64 
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2. KODUVEINI VALMISTAMISE PRAKTIKA 1920.–1930. 
AASTATEL
2.1 Oskusteave
1920–30ndate  koduveini  alase  oskusteabe  uurimisel  olen  enim  keskendunud  sel 
perioodil  ilmunud  koka-  ja  majapidamisraamatutele  ning  spetsiaalsetele 
veinivalmistusraamatutele.  Need  trükis  ilmunud  ja  laiale  lugejaskonnale  mõeldud 
raamatud  annavad  valdkonnast  hea  esialgse  ülevaate  ning  edasistes  uurimustes  on 
võimalik tegeleda põhjalikumalt täiendavate allikatega. 
Vabariigi-aegsetes ajakirjades leiduvast väärib tavapäraste põgusate mainimiste ning 
kuulutuste-reklaamide  kõrval   kindlasti  esile  toomist  Otto  Krameri  1927.  a 
Taluperenaises  ilmunud  artikkel  „Marjaveinide  valmistamisest“.  Taluperenaine  oleks 
võinud ootuspäraselt rohkem veinivalmistamise teemat käsitleda, Krameri artikkel jäi 
ainsaks selleteemaliseks. Vähese kajastamise põhjuseks võib olla asjaolu, et alkoholiga 
seotut ei pruugitud naistele sobivaks pidada. Siiski ilmus Taluperenaises veinipärmide ja 
koduveini valmistamise tarvikute reklaamkuulutusi ning tihti  ka ETK vabrikuveinide 
reklaame (vt  joonis 3,  joonis 4,  joonis 5).  Koduveini  valmistamist õpetati  kohati  ka 
kodumajanduskursustel  (nt  ERM KV 200:  740;  Kubjas  1932). Käesoleva  töö  jaoks 
uuritud  allikates  leidus  kodumajanduskoolides  ja  nn  keedukursustel  jagatud 
veinivalmistusõpetuse kohta vähe infot. Võib oletada, et kuna jagati teadmisi erinevate 
hoidiste  valmistamiseks,  siis  õpetati  sealhulgas  ka  veinitegu,  ent  selle  täpsemaks 
uurimiseks oleks vaja kasutada täiendavaid allikaid. 
2.1.1 Koka- ja majapidamisraamatud
Esimeseks  EV-aegseks  koduveini  valmistamist  käsitlevaks  raamatuks  on  Adeline 
Tannbaumi  1924.  a  ilmunud  „Keedu-  ja  majapidamise  juht“,  kust  leiab  põgusa 
alapeatüki  „Üldine  veinivalmistamine“.  Seal  antakse  lühidad  juhtnöörid  ning, 
käsitlemata ühtki veinivilja eraldi,  räägitakse üldiselt – „marjadest“. Tol ajal ilmunud 
majapidamis- ja kokaraamatute autoritest on just Tannbaum see, kes veinivalmistamist 
oma raamatutes enim käsitleb. Tema kirjutatud on lausa kolm neljast vabariigi-aegsest 
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veiniretsepte sisaldavast koka- või majapidamisraamatust. Kronoloogiliselt järgmiseks 
raamatuks on Tannbaumi 1933. a ilmunud täiendatud „Keedu- ja majapidamise-juhi“ V 
osa.  Täienenud on siin oluliselt  ka veinivalmistamise pool,  sisaldades juba mitmeid, 
sealhulgas küllalt eripäraseid retsepte ja tutvustades spetsiaalseid riistu, lisaaineid ning 
erinevaid  veinipärme.  Enamik  retsepte  eeldavad  kultuurpärmi  kasutamist  ning  autor 
soovitab  lugejale  Vierka  veinipärme;  nimetatud  ettevõtte  puhul  on  tegu  Saksamaa 
firmaga, mis tegutseb ka tänapäeval. Lugejat juhatatakse ka Tallinnasse Rosen & Ko-sse 
(Tallinna  piiritusevabrik),  kus  Vedelat  üllast  pärmi  saada  ja  nendega  ühes  ka  
tarvitamisjuhatus.  (Tannbaum 1933: 29).  Kas seal  müüdavad veinipärmid on samuti 
Vierka omad või mis päritolu nad on, kahjuks ei selgu. Retseptides nimetatakse (ühe 
erandiga)  veinideks ilma spetsiaalse kultuurpärmita (s.o loodusliku või presspärmiga) 
kääritatud  veine  ning  jookideks veinipärmiga  kääritatud  veine,  kusjuures  veinipärmi 
tüüp on ära märgitud ka retsepti nimes – nt Mustikajook (bordeaux-maitsega),  Punase 
sõstra  jook  (madeira-sarnane).  1937.  a  ilmunud,  järjekordselt  täienenud „Keedu-  ja 
majapidamisjuhis „Moodne perenaine““ on veini käsitlev osa jäänud samaks, kui ta oli 
eelmises raamatus.
Adeline Tannbaumi kirjutatu kõrval leiab veiniretsepte ka 1935. a ilmunud Alfred ja 
Voldemar  Ora  esmapilgul  veidi  petliku  pealkirjaga  raamatust  „3000  retsepti“. 
Kõnealune  teos  ei  ole  kokaraamat,  vaid  kodumajanduslik  käsiraamat,  mis  sisaldab 
kõikvõimalike majapidamises vajalike ainete valmistusjuhiseid suuveest tsemendini, ent 
muuhulgas  ka  eraldi  peatükke  jookide  ja  maiustuste  kohta.  Keemikust  kaasautori 
raamatus  on  veiniretseptid  lühikesed  ja  konkreetsed,  sisaldades  vaid  koostisosade 
koguseid ja omavahelisi suhteid ning alkoholi- ja suhkrusisalduse protsente. Huvitava 
lisandusena  tavapäraste  marja-  ja  õunaveinide  kõrval  antakse  siin  ka  retseptid 
„portveini“  ja  „herese“  valmistamiseks.  Siinset  portveini  valmistatakse  õunamahlast, 
rosinatest ning mustika- või põldmarja mahlast. Herese puhul lisatakse õunamahlale ja 
rosinatele ka piiritust ning veel mõningaid lisaaineid ning seejärel kääritatakse. (Ora, 
Ora 1935: 29) Raamatus puuduvad täpsed kirjeldused veinivalmistamise protsessi  ja 
vajalike  abivahendite  kohta.  Seda  arvesse  võttes  tundub  kõnealuse  raamatu 
veinipeatükk  kas  just  suunatud,  aga  kindlasti  sobilik  pigem  lugejaile,  kel  juba 
veinivalmistamise kogemus olemas.
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2.1.2 Koduveini valmistamise käsiraamatud
Esimene eesti keeles ilmunud veinivalmistamise raamat on Otto Krameri „Kodune 
veinitööstus“   1926.  aastast,  millest  ilmusid  ka  kordustrükid  aastatel  1929 ja  1937. 
1927.  a  augustikuu  Taluperenaises  ilmub  Otto  Krameri  artikkel  „Marjaveinide 
valmistamisest“, kus ta laiema huviga lugejatele ka oma äsjailmunud raamatut soovitab. 
Autor leiab, et siiani ei ole puuvilju ja marju küllalt tulutoovalt kasutada osatud ning 
peab  selle  põhjuseks  ka  eesti  aiaomanike  teadmatust;  raamatuga  loodab  aga  just 
sääraseid teadmisi pakkuda (Kramer 1926: 3). Krameri raamat on küllalt põhjalik ning 
sisaldab  muuhulgas  keerulisemate  toimingute  kirjeldusi  (nt  mahla  happesisalduse 
mõõtmine), ent silmas on siiski peetud ka seda, et kodune valmistaja ilma eelnevate 
spetsiifiliste  teadmiste/oskuste  ja  vahenditeta  hakkama saaks  (nt  pakutud alternatiive 
happe  mõõtmisele  lakmusega;  antud  lihtsa  koduse  mahlapressi  valmistamise  õpetus 
jms). Autor kirjutab ka kultuurpärmidest, mille kasutamisele on selgeks poolehoidjaks, 
ning  annab  juhatuse  ka  nende  hankimiseks  –  kui  enne  tuli  kultuurpärmi  tellida 
Saksamaalt, oli nüüd tekkinud võimalus saada Tallinnast Rosen ja Ko laboratooriumist 
(Ibid:  25). Samasse  kohta  juhatab  lugejat  veinipärmi  järele  seitse  aastat  hiljem  ka 
Adeline Tannbaum (1933: 29). Kramer kirjeldab ka veini puhastamise (selitamise) viise 
ning kirjeldab sagedasi veinirikkeid ning abinõusid nendega toime tulemiseks.
1934. a ilmub „Tegeliku aianduse ja mesinduse seltsi käsiraamatus“ Otto Krameri 
artikkel  „Kodune  veinivalmistamine“,  millest  1937.  a  ilmub  ka  sama  pealkirjaga 
äratrükk.  „Koduse  veinitööstuse“  ja  „Koduse  veinivalmistamise“  sisu  on  üldjoontes 
sarnane,  kuid  osalt  on  viimases  muutunud  (ilmselt  kaasajastunud)  terminoloogia  ja 
sõnastus,  lisandunud  uusi  võimalikke  tooraineid  (pihlakad,  kibuvitsamarjad, 
rabarberivarred;  mustikad  ja  pirnid,  mis  esimeses  raamatus  olid  mahlasegude 
koosseisus)  ja  riistu;  lisandunud  pastöriseerimise  ja  koduse  vahuveini  valmistamise 
(spetsiaalse pärmiga) ning veini rikkuda võivate seente ja bakterite kirjeldused. „Koduse 
veinitööstuse“  ärartüki  tagakaanel  olev  kiri:  „Haridusministeeriumi  poolt  koolidele 
tarvitamiseks  lubatud“  annab  aluse  oletada selle  kasutamist  õpikuna 
kodumajanduskoolides või muudes toiduvalmistamist õpetanud haridusasutustes.
Vaid  aasta  pärast  Krameri  raamatut  ilmub  vene keelest  tõlgitud  V.  J.  Sõtsjanko17 
„Puuvilja-  ja  marjaveini  valmistamise  õpetus“,  millest  on  samuti  ilmunud  kaks 
kordustrükki (1929. ja 1931. a). Tõlkija põhjendus raamatu välja andmiseks on tahtmine 
17 Eesnimed teadmata.
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täiendada  eesti  keeles  ilmunud  kehva  veinivalmistamise-alast  kirjandust  (Sõtsjanko 
1927:  5).  Siinkohal  tekib  küsimus,  kas  ei  oldud   Krameri  raamatust  tõlkimise  ajal 
teadlikud või peeti tema raamatut puudulikuks? Sõtsjanko käsiraamat on üpris tehniline 
ja  keerukas  ning  näib  olevat  suunitletud  siiski  pigem  (väike)tööstustele,  sisaldades 
muuhulgas  ka  näiteid  tööstuslikuks  tootmiseks  sobilike  masinate  ja  riistade  ning 
soovitusi veinitehase ruumide ehitamise kohta. Võimalik, et just väiketööstust silmas 
pidades peeti  vajalikuks säärast  täiendust Kramerile,  kes oma raamatus tööstuslikust 
tootmisest ei kirjutanud. Huvitava asjaoluna on Kramer oma 1934. a ilmunud artiklis 
„Kodune  veinivalmistamine“  kasutanud  Sõtsjanko  raamatust  pärit  jooniseid  veidi 
muudetud pealkirjadega ning Sõtsjankole viitamata.
1934.  a  ilmub  August  Aviku  brošüürimõõtu  „Koduweini  walmistamise  õpetus“. 
Autor  kirjutab eessõnas,  et  koduveini  valmistamist  tuntakse eestlaste  seas  veel  väga 
vähe – osalt rahvale kättesaadava kirjanduse puudumise tõttu, osalt veini enda vähese 
tuntuse tõttu laiema rahva seas (Avik 1934: 3) . See avaldus ei lähe kuigi hästi kokku 
ajakirjanduses  ilmunud  teadetega,  mis  annaksid  justkui  tunnistust  koduveini 
valmistamise laiast levikust (nt PM 1928; UL 1929; Taluperenaine 1934) ega 1930. a 
päevakorral olnud plaaniga tõsta suhkrutolli, et koduse veinivalmistuse vähendamisega 
suurendada riigiviinalt saadavat tulu (PM 1930: 1). Samuti oli selleks ajaks välja antud 
kaks (kordustrükke arvestades viis) veinivalmistamisele pühendatud raamatut, millest 
mõlema õpetuste abil võimalik ka kodusel teel kääritamine. Seetõttu jääb arusaamatuks, 
miks  peab  Avik  (1934:  3)  oma  raamatut  „teenäitajaks  tühjal  kohal“.  Siinsetes 
veiniretseptides ei ole kasutatud ka lisaaineid (peale suhkru). Avik ei kirjelda happe- ja 
suhkrumõõtmisi; raamatus ei  ole tabeleid ja arvutusi. Kunstpärme autor mainib ning 
nende kasutamise jätab valmistaja isikliku eelistuse küsimuseks, kuigi näib ise eelistavat 
loomulikku  käärimist  (Ibid: 9).  Ent  tuleb  tunnistada,  et  Aviku  raamat  arvestab  ehk 
eelkäijatest rohkem n-ö tavainimesega, olles kirjutatud lihtsalt ja lühidalt ning nõudmata 
olulisi  kulutusi  tarvikute osas. Autor rõhutab ka ise,  et  kuigi on olemas spetsiaalsed 
„kallid  riistad“,  saab  veiniteol  koduste  vahenditega  vaat,  et  veel  paremini  hakkama 
(Ibid: 5).
1936 ilmub Johan Pärtma „Kodune weiniwalmistamine“. Sissejuhatuses nendib autor 
koduse  veinivalmistamise  laia  levikut  Eestis  (Pärtma  1936:  3).  See  vaade  sobib 
paremini kokku ka minu kogutud andmetega.  Autori  eesmärgiks on toorainest,  veini 
koostisest  ja  käärimisprotsessist  paremate  teadmiste  andmine,  mis  võimaldaks 
saavutada  paremaid  tulemusi  veiniteol  (Ibid:  3).  Autor  annab  ka  happeprotsendi 
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määramise  juhised,  tabelid.  Pärtma  kirjutab  kultuurpärmidest  (ka  nende  erinevatest 
sortidest eri tüüpi veinide tarbeks) ja lisaainetest (pärmi toitesoolad) ning soosib nende 
kasutamist (Ibid: 37). Kõnealuses raamatus antakse ka vahuveini ning pastöriseeritud 
mahlade  valmistamise  juhised.  Viimaseid  nimetatakse  huvitaval  kombel  alkoholita  
veinideks (Ibid:  43–48).  Eripärasena  paistab  silma  raamatu  viimane  peatükk  „Vein 
toitainena  ja  arstimina“,  kus  autor  toob  välja  veini  toiteväärtuse,  mõned  väidetavad 
tervisekasud (ergutab seedimist, turgutab nõrka organismi pärast haigust) ning andmed 
veinijoojate pikema eluea kohta (Ibid: 50–53). Autor lõpetab raamatu tsitaadiga "Wein 
eine juures pärast päevast tööd on tsiwilisatsiooni hüwe, nagu seda on puhas riietus, 
lilled  laual,  soe  tuba,  armas  seltsiline.  Ta  kujutab  osa  mugawusest,  mida  otsib 
tsiviliseeritud inimene, et paremini kosuda päewa raskustest" (Ibid: 53).
2.2 Valmistusviisid 
Vein  tekib  käärimise  teel  –  mahlas  sisalduvast  suhkrust  saab  pärmseente 
ainevahetusprotsessi  tulemusel alkohol ning mahlast  vein.  Või lähtudes äsjamainitud 
Johan  Pärtma  kirjeldusest,  saab  alkoholita  veinist   (alkoholiga)  vein.   Pärmseened 
võivad saada mahla sisse ühes toorainega (marjade või viljade küljest), lenduda juba 
valmispressitud  mahlasse  õhust  või  olla  sinna  eesmärgipäraselt  lisatud  kultuurpärmi 
näol. Nagu juba ka eespool mainitud, sisaldab vaid viinamarjamahl piisavas koguses 
puuviljasuhkrut (ja samas ka sobivas koguses hapet ning muid aineid) sellest vajaliku 
kangusega veini kääritamiseks; teistele viljadele on aga tarvilik suhkrut lisada (või ka 
happesisaldust  korrigeeirda)  (Sõtsjanko  1927:  7–8).  2  %  suhkrust  mahlas  tekib  1º 
alkoholi  (Sõtsjanko  1927:  8).  Et  käärimine  saaks  toimuda,  on  vajalik  ka  sobilik 
temperatuur,  milleks  võib  pidada  15–18°C  (Kramer  1934:  602;  Pärtma  1936:  38). 
Käärimine lõpeb kui kogu mahlas leidunud suhkur on muudetud alkoholiks või vein on 
saavutanud kanguse, milles pärm enam edasi ei ela (16º–17º) (Sõtsjanko 1927: 12).
Koduveini valmistamise põhilisteks etappideks võib pidada 1) marjade või viljade 
purustamist; 2) mahla pressimist; 3) veinimahla käärima panemist; 4) veini filtreerimist 
ja/või muul moel puhastamist; 5) veini pudelitesse villimist ning säilitamist. Marjade ja 
viljade purustamise ning mahla pressimise moodustest  oli juttu eelmises alapeatükis. 
Olenevalt toorainest ning ilmselt ka tegija soovidest ja võimalustest on erinevusi aga 
selles,  kas kääritama hakatakse valmis pressitud mahla või lastakse n-ö marjapudrul 
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endal enne mahla välja pressimist käärima minna. Teist varianti soovitatakse enamasti 
kasutada  sellist  tüüpi  marjade  puhul,  millest  värskena  on  raske  mahla  pressida  – 
sellisteks  on nt  mustad  sõstrad  ja  tikrid.  Nende puhul  valatakse  purustatud  marjade 
peale  vett  ning  jäetakse  mõneks  ajaks  riidega  kaetud  anumasse  käärima  ning  alles 
seejärel pressitakse välja mahl (Kramer 1926: 10; Sõtsjanko 1927: 29; Pärtma 1936: 
12–13). Vaheetapiks 3.  ja 4. punkti  vahel võib olla ka veini ümbervalamine sademe 
vähendamiseks,  mida  käsitleb  autoritest  põhjalikumalt  vaid  Pärtma  (1936:  40–41); 
Kramer (1926: 39) soovitab aga veini vahepeal „tuulutada“ – mõneks tunniks lahtisesse 
anumasse  kallata,  et  pärmi  töövõimet  tõsta.  Filtreerimisest  oli  juttu  ka  eelmises 
alapeatükis.  Enamasti  pakutakse  selle  teostamiseks  välja  kodusel  teel  valmistatavat 
riidest filtrit, kuid ka spetsiaalseid asbestiga filtreid  (Kramer 1926: 43; Sõtsjanko 1927: 
44–45;  Pärtma  1936:  42).  On  kirjeldatud  ka  veini  selitamist  želatiini,  kalaliimi, 
(vahustatud) munavalge, hispaania mulla, kaseiini ja tanniiniga (Kramer 1926: 44–45; 
Sõtsjanko 1927: 46 Kramer 1934: 609; Ora, Ora 1935: 29). Pudelitesse villitud veini 
(aga ka suures anumas laagerdatavat veini) säilitatakse ühtlase jaheda temperatuuriga 
ruumis (Kramer 1926: 47; Pärtma 1936: 43). Sääraseks ruumiks talupidamistes, aga ka 
paljude linnaelamute juures oli kindlasti kelder.
Veini  valmistamise  juures  on  oluline  ka  kasutatavate  vahendite  puhtus. 
Kääritamiseks kasutatavaid nõusid ja vahendite puhastamiseks on soovitatud soodavett 
ja salitsüüli, samuti ka aurutamist (Tannbaum 1933: 28; Kramer 1926: 30). Antakse ka 
juhiseid puust ankrute puhastamises väävliga (Kramer 1926: 30–31; Pärtma 1936: 28–
29) Kuigi tammepuust ankrut peetakse veinivalmistamiseks üldiselt parimaks (Kramer 
1926: 30; Sõtsjanko 1927: 27 Pärtma 1934: 28), tuuakse selle puhul ainsa varjuküljena 
välja halba pestavust, manitsetakse hästi puhtust hoidma ning soovitatakse kasutada üht 
ankrut vaid ühel eesmärgil (mitte nt veini ja õlle valmistamiseks) (Avik 1934: 5).
Koduse  veinivalmistamise  tegi  kindlasti  teatud  mõttes  lihtsamaks  kultuurpärmide 
ilmumine.  Loomulikule  käärimisele  tuginedes  on  olemas  oht,  et  mahl  käärib  veini 
asemel äädikaks (olenevalt sellest, millised organismid seal parajasti võimust võtavad), 
kultuurpärm aga  kindlustab soovitud  tulemuse ning kiirendab ka  käärimise potsessi. 
Kultuurpärmidest  kirjutavad kõik kõnealuse perioodi  veinivalmistusraamatud,  samuti 
Tannbaumi raamatud ning kõik peale ühe autori soovitavad ja soosivad neid tugevalt. 
Tannbaumil (1933; 1937) on paljud retseptid just erinevat sorti kultuurpärmidele üles 
ehitatud ning ta annab ka konkreetsed juhised nende pärmide hankimiseks  (Tannbaum 
1933: 28–29). Et kultuurpärmid olid tõenäoliselt ka tavaliste koduste veinivalmistajate 
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hulgas mingil määral kasutusel, võib arvata ajakirjas Taluperenaine (1934; 1935; 1938) 
ilmunud müügikuuluste järgi (vt joonis 3, joonis 4). Kodust valmistamist hõlbustass ka 
valmis  õunamahla  müümine  Vahi  aianduskooli  poolt,  millest  teatav  artikkel  kandis 
pealkirja  „Kodune  veinivalmistus  lihtsustatud“ (PM  1935:  7)  Eriti  hõlpsaks  tegi 
koduveini  valmistamise  aga  Jakobsoni  linnase-ekstrakt  „Spetsiaal“,  mis  peibutas 
potentsiaalset ostjat lihtsuse, kiiruse ning odavusega. Sellise joogi valmistamine nõudis 
ekstrakti  lahustamist  vees,  („Vierka“)  veinipärmi,  suhkru  ja  veinivärvi  lisamist  ning 
kääritamist käärimistoruga varustatud pudelis või vaadis. Veini valmimisajaks sel viisil 
lubati 40–50 päeva ning pudeli säärase veini hinnaks 10–14 senti. Võrdluseks võib tuua, 
et Luscher&Matieseni kodumaised õuna- ja marjaveinid maksid 1930. a kehtinud 30–40 
% hinnaalandusega  1,5–2  kr  pudel  (PM  1930:  1).  Ekstrakti  reklaamis  rõhutati  just 
sarnasust ehtsale viinamarjaveinile, mida kodumaiste marjade ja viljadega ei  saavuta 
(nende ebasobiv omadus) ( Jakobsoni linnase-ekstrakti „Spetsiaal“ reklaam 1930: 1)
2.3 Komponendid ja vahendid
2.3.1 Veinivalmistuseks tarvitatatud viljad
Kõige tavapärasemaks ja levinumaks koduveini tooraineks võib, vähemalt õpetuste 
ja  retseptide  põhjal  pidada  punaseid  sõstraid.  Neid  on  mainitud  nii  kõigis 
veinivalmistamist  käsitlevates  koka-  ja  majapidamisraamatutes  (peale  Tannbaumi 
„Keedu-  ja  majapidamise  juhi“,  kus  jutt  käis  marjadest üldiselt)  kui  ka  kõigis 
veinivalmistusraamatutes,  samuti  paljudes  ajaleheartiklites,  mis  pärinevad  küll 
peamiselt varasemast ajast, kui käesolevas peatükis käsitletav. Punased sõstrad on ka 
esimesteks  ning  ainukesteks  mainitud  marjadeks  kuni  Spuhl-Rotalia  „Kodumaa 
marjade“  ilmumiseni.  Ent  1920–30ndate  kontekstis  saab  punase  sõstraga  sama 
tavapäraseks pidada ka õuna, mida samuti käsitlevad kõik kõnealuse perioodi raamatud. 
Kindasti võib selle põhjuseks pidada just nende viljade suurimat levikut koduaedades 
(Kramer  1927:  50.)  Lisaks  õunale  ja  punasele  sõstrale  on  kõnealuse  perioodi 
veiniretseptides  mainitud  valgeid  ja  musti  sõstraid,  karusmarju,  kirsse,  ploome, 
vaarikaid,  maasikaid,  mustikaid,  pohli,  pirne,  mureleid,  pampleid,  pihlakaid, 
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kibuvitsamarju, rabarberivarsi, viigimarju ja põldmarju; ühe eripärasema  veiniviljana 
ka kahes  Tannbaumi raamatus figureerivat tomatit. Ühes, tõenäoliselt küll 19. sajandi 
lõppu  käsitlevas  arhiiviallikas  on  mainitud  ka  jõhvikate  ja  murakate  kasutamist 
veiniteoks, ent koka- ja käsiraamatud neist ei kirjuta (ERM EA 56: 89). Küll on koka- ja 
käsiraamatutes mainitud rosinast ja rosinate abil  veini valmistamist (Sõtsjanko 1927: 
65; Tannbaum 1933: 32; Ora, Ora 1935: 29).
Kuigi punased sõstrad ja õunad on ehk kõige tavapärasemaks ning ilmselt ka pikima 
traditsiooniga koduveini tooraineks Eestis, ei ole neid, vähemalt 1920–30 ndatel peetud 
tingimata veiniviljadena  hinnatuimaks tooraineks.  Veinivalmistusraamatutest,  kus ka 
autorid  ise  oma  valikuid  ja  eelistusi  kommenteerivad,  joonistub  välja  valge  sõstra 
üksmeelne esile toomine meie kliima parima veinimarjana. Üldiselt sama väärtuslikuks 
on veinivalmistamise raamatute  autorid pidanud ka karusmarja  (Sõtsjanko 1927: 68; 
Avik 1934: 14; Pärtma 1936: 13).  Kramer (1926: 10) on ainus, kes seda valge sõstraga 
ühele pulgale ei sea, pidades tikrit küll heaks dessertveini tooraineks, ent lauaveini jaoks 
täiesti  sobimatuks.  Hiljem  näib  ta  leebuvat  ning  nendib,  et  veiniks  väga  sobilikud 
karusmarjad ei ole pälvinud veinitarvitajatelt piisavalt tähelapanu (Kramer 1934: 593). 
Kõik autorid käsitlevad koduveini toorainena ka õuna, kuid Sõtsjanko (1927: 55) on 
ainus, kes õuna üheks sobivaimaks tooraineks peab, väites et õunamahla oma koostiselt 
viinamarjamahlale väga sarnase olevat. 
Parima  tooraine  kriteeriumiks  näibki,  mahla  keemilise  koostise  sobivuse  kõrval, 
olevat sellest saadava veini sarnasus viinamarjaveinile. Üks käsiraamatu autor kirjutab 
veiniviljadest: Mitte kõigist marjust ei saa ühetaolise väärtusega veini; mõned annavad  
õige  head  veini,  mitte  just  palju  erinevat  viinamarja  omast,  teised  ligilähedale  
sinnapoole  ja  kolmandad  ei  vääri  üldse  veini  nimetust  ning  sarnanevad  rohkem  
mikstuuritaolise kerge joogiga (Sõtsjanko 1927: 64). Viinamarjaveini-sarnasuse ihalust 
võib aimata ka asjaolus, et osade marjade puhul neile omast maitset tihti liiga tugevaks 
ning veini jaoks sobimatuks või harjumatuks peetakse (Kramer 1926: 10–11; Sõtsjanko 
1927: 66; Pärtma 1936: 17). Selliste marjadena on mainitud maasikaid-vaarikaid: Need 
marjad (aed- ja metsvaarikad, aed- ja metsmaasikad – T. H.) on kõige vähem kõlvulised  
veinivalmistamiseks.  Neist  marjadest  saadud  veinidel  ei  ole  midagi  ühist  
viinamarjaveiniga;  et  nad aga on küllalt  maitsvad ja  aromaatilised,  siis  leiavad ka  
nemad  tarvitajaid (Sõtsjanko  1927:  72).   Üllataval  kombel  eriti  tihti  mainitakse 
sobimatute  marjadena  musti  sõstraid,  mis  suhkru-  ja  happesisalduse  järgi  ehk  enim 
„põhjamaise  viinamarja“  tiitlit  vääriksid.  Mustast  sõstrast  valmistatud  noorvein  on  
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tarvitamiseks  kõlbmatu oma tugeva marjalõhna poolest,  mis  kandub üle  mahlale  ja  
veinile (Kramer  1934:  592).  Musti  sõstraid  soovitataksegi  tihti  kasutada  segudes, 
peamiselt veinile värvi, aga ka happesuse lisamiseks (Sõtsjanko 1927: 67; Pärtma 1936: 
11; Kramer 1926: 10). 
Marjadest rääkides võib eraldi välja tuua ka kolme metsamarja – pohla,  jõhvika ja 
mustika eripära. Pohlad ja jõhvikad ei ole, vähemalt ajalooliselt, veini lähteainena kuigi 
levinud üpris konkreetsel põhjusel – oma bensoehappe sisalduse tõttu, mis käärimist ei 
soodusta  ning  on ühtlasi  nende marjade  hea  säilivuse  põhjuseks.  Pohli  on mainitud 
Krameri  (1926)  ja  Pärtma  (1936)  raamatutes,  kuigi  küll  vaid  segude  koosseisus. 
Jõhvikaid raamatutes ei kohta, kuigi nende kasutamist veiniks on mainitud ühes EV-
eelset  aega  käsitlevas  arhiiviallikas  (ERM  EA 56:  89). Mustikas  sisalduvate  ainete 
käärimist pärssiv mõju ei ole nõnda tõsine, kui jõhvikate ja pohlade puhul. Mustikast on 
käsiraamatute autorid maitseomaduste ja mahla koosseisu osas ka üpris  kõrgelt  lugu 
pidanud  ning  mustikaveini  retsept  on  puudu  vaid  ühest  käsiraamatust  (Aviku 
„Koduweini  walmistamise õpetus“).  Samas puudutatakse  koka-  ja  käsiraamatutes  ka 
vaevalist  käärivust  ning  soovitatakse  selle  ületamiseks  lisaainete,  näiteks 
ammooniumfosfaadi  (Pärtma:  16),  kloorammooniumi  (Tannbaum  1933:  30), 
tinkpiirituse  (Sõtsjanko:  70)  kasutamist. Asjaolu,  et  need  marjad  (eriti  jõhvikad  ja 
pohlad) oma biokeemilise koostise tõttu käärimiseks üldjuhul lisaaineid vajavad, tegi 
neist  ilmselt  tõenäolisema  tooraine  tõsisematele  veinientusiastidele  kui  oma 
aiasaadustele  rakenduse  otsijaile  või  lihtsalt  janustele.  Et  kõnealused  metsamarjad 
säilisid loomulikult hästi ka ilma suhkruta, olid nad seetõttu taluperedes levinumateks 
ületalve  säilitatud  viljadeks.  Võimalik,  et  ka  selles  oli  roll  asjaolul,  et  ei  peetud 
vajalikuks hakata neist veini valmistama. 
Vähem levinuteks veini lähteaineteks võib pidada ka kirsse, ploome ja pirne. Kuigi 
kirsse  käsitlevad  kõik  veinivalmistusraamatute  autorid  ning  soovitavad  neist  üsna 
üksmeelselt  valmistada  dessertveini,  mis  lausa  portveinile  võib  sarnaneda  (Kramer 
1926:  12),  võib uskuda,  et  kallite  marjadena jäi  nendest  veini  valmistamine väheste 
rõõmuks  (Avik  1934:  12).  Ploomide  ja  pirnide  puhul  võis  takistuseks  saada  nende 
koostise loomupärane sobimatus veiniks (liig vähene happesisaldus) (Avik 1934: 11; 
Kramer 1926: 13).  Ilmselt  veel  haruldasemaks veinitoormeks olid murelid,  pamplid, 
pihlakad,  kibuvitsamarjad,  rabarberivarred,  viigimarjad,  põldmarjad ja tomatid,  mille 
kohta leiab üksikuid mainimisi. Võib eeldada, et enim kasutati veiniteoks koduaedades 
kõige levinumaid marju-vilju, vähem metsamarju ja raskesti käärivaid marju-vilju ning 
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raskesti kättesaadavat või veini jaoks ebaharilikuna tunduvat tooret (tomatid).
2.3.2 Muud komponendid
Kui  traditsiooniline  veinitoore,  viinamarjamahl,  on  juba  iseenesest  kääritamiseks 
nõnda sobilik, et ei nõua millegi juurde lisamist, siis puuvilja- ja marjaveini üldjuhul 
möödapääsmatuks lisakomponendiks on suhkur. Selle kättesaadavus ja hind on olnud 
seeläbi ka koduveinikultuuri mõjutajaks ja kujundajaks. O. Kramer (1926: 8–9) loetleb 
kolme  erinevat  tüüpi  suhkrut:  viinamarjasuhkrut,  puuviljasuhkrut  ning 
pilliroo-/peedisuhkrut  (seda  ka  kunstlikult  inverteerituna);  viimast  käsitleb  põhilise 
koduveiniks  kasutatava  suhkruna.  Enamus  õpetusi  soovitavad  suhkru  enne 
marjamahlaga kokku segamist väiksemas koguses vees või mahlas lahustada. Et mahla 
suhkrusisaldus määrab ka veini tekkiva alkoholi sisalduse, sõltub lisatava suhkru kogus 
sellest, kui kanget veini soovitakse (kas laua- või dessertveini). Kramer (1934: 576) on 
ainus, kes suhkru kõrval, ent sama eesmärgi täitjana ka mett käsitleb (kuigi sedagi alles 
oma teises raamatus), leides selle veiniteoks hästi sobivat.  Et mee kasutamine hinna 
poolest üle jõu ei käiks, pakub ta välja võimaluse kasutada nt meevõtmisel lõigatud 
kärgede kaanemett ning meevurri ja muude riistade loputusvett (Kramer 1934: 576).  
Samuti ülitähtsaks koostisosaks on pärm, ent siinkohal saab vahet teha kaht tüüpi 
pärmil  –  looduslikul  (metsikul)  ja  kultuurpärmil.  Esimest  ei  ole  vaja  veinimahlale 
lisada, sest see leiab tee sinna ise. Kultuurpärmi aga lisatakse mahlale, et kindlustada 
teatud tüüpi käärimine – käärimist kiirendada ja ettearvatavamaks muuta ning tagada 
lõpptulemuseks  vein  ja  mitte  äädikas.  Ei  ole  päris  selge,  millal  täpselt  kultuur-
veinipärmide kasutamine Eesti kodusesse veinivalmistamisse jõudis, ent oma esimeses 
veiniraamatus  kirjutab  Kramer  (1926:  25),  et  kui  enne  pidi  kultuurpärme  tellima 
Saksamaalt,  siis  nüüd  kultiveeritakse  neid  ka  Tallinnas.  Võib  uskuda,  laiem  hulk 
koduseid  valmistajaid  Saksamaalt  veinipärmi  ei  tellinud  ning  koduveini  koosseisu 
jõudis  see ilmselt  ühes  kodumaise  kultiveerimise  algusega.  Kramer  ei  anna  kahjuks 
ajalist  täpsustust,  ent  võib uskuda,  et  see  ei  toimunud kindlasti  enne  1920.  aastaid.  
Veinipärmi  kultiveerisid  ja  müüsid   Tartu  Ülikooli  bakterioloogia  laboratoorium (vt 
Joonis 3) ning Tallinna Piiritusvabrik/Rosen & Ko (Tannbaum 1933: 29; Kramer 1934: 
587). Kultuurpärmidest kirjutavad nii  Tannbaum, Kramer, Sõtsjanko, Pärtma  kui ka 
Avik. Viimane neist on sealjuures ainus, kes ei näi neid kuigi kõrgelt hindavat ja leiab, 
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et looduslik käärimine võib ehk tihtipeale paremaidki tulemusi anda; kasutamise jätab ta 
aga  lugeja  enda  otsustada,  kuigi  retseptid  on  loodusliku  pärmiga  (Avik:  1934:  9). 
Autorid  nimetavad  ka  eri  tüüpi  kultuurpärme erilaadsete  veinide  valmistamiseks  (nt 
madeira,  portvein,  šerri)  ning A. Tannbaumil  (1933) on vihjed neile  isegi  retseptide 
nimedes.
Tavapärasemateks veini lisaaineteks on käärimist soodustavad ained (eriti marjadele, 
mis  iseenesest  käärivad  halvasti)  ning  veini  selitamiseks  kasutatavad ained.  Näiteks 
ammooniumfosfaati  ja  ammooniumkloriidi  (salmiaak)  on  võimalik  kasutada  vähe 
lämmastikuühendeid ja palju tanniini sisaldavate marjade ja viljade (pohlad, mustikad) 
käärimise soodustamiseks (Kramer 1926: 11 – 12). Mustikatest veini kääritamise abiks 
on  mainitud  ka  viinakivi  ja  tanniini  (Sõtsjanko  1927:  70);  Ora,  Ora  1935:  30), 
happevaesele pirnimahlale (lisaks ammooniumfosfaadile) sidrunihapet (Kramer 1926: 
13).  Veini  selitamiseks  (puhastamiseks,  klaarimiseks)  kasutatavatest  ainetest  on 
mainitud  želatiini,  kalaliimi,  hispaania  mulda,  (vahustatud)  munavalget,  kaseiini, 
tanniini (Kramer 1926: 44–45; Sõtsjanko 1927: 46 Kramer 1934: 609; Ora, Ora 1935: 
29).
2.3.3 Veinivalmistamise riistad ja abivahendid
Kuigi veini on võimalik valmistada väga väheste, sealhulgas koduste abivahenditega, 
on  võimalik  kasutada  ka  hulka  spetsiaalseid  riistu,  mis  valmistamist  lihtsamaks, 
kiiremaks ja tõhusamaks muudavad.  Neist  kahest  lähenemisest  esimest  kasutab oma 
raamatus  August  Avik  (1934:  5),  kus  lausa  rõhutab  ise,  et  koduste  vahenditega  on 
võimalik vähemalt sama hästi hakkama saada kui spetsiaalsete kallite riistadega. Teised 
autorid tuginevad rohkem spetsiaalsetele vahenditele (kuigi pakuvad kohati ka koduseid 
alternatiive) või ei käsitle vahendeid üldse. 
Esimeseks mingit sorti abivahendit vajavaks veini valmistamise etapiks võiks pidada 
viljade  purustamist.  Kõige  lihtsama  vahendina  selleks  tarbeks  pakutakse  toobrit  ja 
puunuia, õunte jaoks nt riivi; hakklihamasina puhul võib mahlale kahjulikuks osutuda 
kokku puutumine rauast osadega (Kramer 1926: 31; Sõtsjanko 1927: 15; Kramer 1934: 
596;  Avik  1934:  5;  Pärtma  1936:  24).  Spetsiaalsetest  marja  ja  vilja  purustamiseks 
mõeldud  vahenditest  on  ära  toodud  mitmesuguseid  valtsidega  purustajaid,mida  küll 
Krameri (1926: 32) järgi veel 1926. aastal Saksamaalt tellima pidi ning mida ta soovitas 
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hankida mitme inimese peale ühe (vt joonis 6). See ning asjaolu, et koduste vahenditega 
marjade  purustamine  sugugi  ületamatu  ettevõtmine  ei  ole,  annab  alust  arvata,  et 
spetsiaalsed  purustajad  siiski  pigem  veinitööstuses  kasutust  leidsid.  Ilmselt  kõige 
hädavajalikumaks  on  abivahendid  õunte  purustamiseks  ning  seega  võib  eeldada 
õunariivide või -purustajate laiemat kasutamist.
Mahla pressimise lihtsaimaks koduseks mooduseks on kätega läbi riide pressimine 
(Kramer 1934: 599), ent antud on ka koduse kastpressi (vt joonis 11), puupressi või 
kahest  otsapidi kokkuseotud lauast pressi valmistamise juhendid (Kramer 1926: 32–36; 
Sõtsjanko 1927: 16–17; Avik 1934: 7;  Pärtma 1936: 24–25). Spetsiaalsetest vahenditest 
on ära toodud kruviraamiga press, vintpressid ning väike vändaga press (Kramer 1926: 
35;  Sõtsjanko  1927:  17–18;  Kramer  1935:  559–600),  samuti  on  näiteid  pigem 
tööstustele  sobivatest  pressidest  (diferentsiaalpress,  rööbastel  väljalükatava  korviga 
vintpress jt) (Sõtsjanko 1927: 18–20; Kramer 1935: 600–601)
Mahla kääritamiseks on vajalik eeskätt anum selle hoidmiseks – ankur, suur pudel 
või kivinõu. Nt Kramer (1926: 30) pakub üheks variandiks suured väävelhappe ja eetri 
pudelid.  Enim  soovitatakse  siiski  tammepuust  ankrut  (Kramer  1926:  30;  Sõtsjanko 
1927:  27  Pärtma  1934:  28).  Kääritamiseks  on  tarvilik  ka  vahend,  mis  laseks 
süsihappegaasil  anumast  väljuda ent  hoiaks  samas õhku sisse pääsemast.  Selleks on 
üldjoontes  kaks  varianti:  1)  spetsiaalne  klaasist  kääritustoru  (vt  joonis  7);  2) 
kummivoolikust ning väikesest pudelikesest koosnev seadeldis (vt joonis 9). Nii klaasist 
kääritustoru kui teise seadeldise puhul pudelike täidetakse (u poolenisti) vee, glütseriini 
või alkoholiga. (Kramer 1926: 37–38; Avik 1934: 6; Pärtma 1936: 38–39). Käärimistoru 
pannakse läbi käärimisanuma korgist ning võimalikud õhuavad tihendatakse nt vaha, 
parafiini, vaiguga (viide). Veinimahla suhkrusisalduse mõõtmise põhiliseks vahendiks 
on   aeromeeter  (Kramer  1926:  18;  Sõtsjanko  1927:  19;  Pärtma  1936.  34), 
happeprotsendi mõõtmiseks on tarvilikud bürett, pipett, klaasplaadid, lakmuselahus ja 
lakmuspaber (Sõtsjanko 1927: 22; Pärtma 1936: 32).  
Veini ümbervillimiseks ja pudeldamiseks on hea kasutada sifooni (Kramer 1926: 41; 
Sõtsjanko 1927: 43; Kramer 1934: 604–605; Pärtma 1936: 40). Filtreerimiseks on välja 
pakutud  nii  lihtsat  kodus  valmistatavat  filtrit  (vt  joonis  10)  kui  asbestiga  filtreid 
(Kramer 1926: 43; Sõtsjanko 1927: 44–45; Pärtma 1936: 42).  Veini võib hoiustada 
kääritamise  anumas  või  ka  villida  (väiksematesse)  pudelitesse. Viimasel  juhul  on 
tarvilikud ka korgid pudelitele ning vaha, parafiin, vaseliin, vaik või muu aine pudelite 
veelgi õhukindlamaks muutmiseks. Veini pudelitesse villimiseks on soovitatud sifooni 
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ja lehtrit. Pudelite korkimiseks on välja toodud mitmesuguseid masinaid – nii kodus kui 
tööstuses kasutamiseks.  (Kramer 1926: 46; Sõtsjanko 1927: 47–53; Pärtma 1936: 43)
Kuna käesoleva peatüki  peamiste  allikatena on kasutatud  1920–30ndatel  ilmunud 
koka- ja käsiraamatuid, tuleb silmas pidada, et need ei pruugi kajastada, kuidas ja mil 
määral eesti kodudes tegelikult koduveini valmistati ja tarbiti. Kokaraamatud annavad 
Ken Albala (2012: 229) järgi harva täpse pildi kaasaegsete inimeste toitumistavadest 
ning ilmselt võib selle väite kaudselt üle kanda ka koduveini valmistamise konteksti. Et 
veini kodudes tõepoolest valmistati ning selles osas vaid raamatuautorites entusiastide 
unistustega tegu ei olnud, annavad märku mitmed ajaleheartiklid, millest tuleb lähemalt 
juttu 3. peatükis. Valmistusviisi koha pealt oleks ilmselt lihtsameelne uskuda, et kõik 
vabariigi-aegsed  koduveinivalmistajad  aeromeetriga  suhkru-  ning  lakmusega 
happemõõtmisprotseduure  teostasid  ning  Saksamaalt  tellitud  masinatega  marju 
purustasid.  Nii  Sõtsjanko  kui  Krameri  raamatuid  kasutasid  tõenäoliselt  ka 
(väike)töösturid ning osa nende raamatute sisust oli suunatud ka neile. Samas lubavad 
näiteks  kuulutused  ajakirjas  Taluperenaine  (vt  Joonis  3,  Joonis  4) ning  mõningad 
märkused ja juhised kodumaisete autorite raamatutes (nt kääritustorude saadavuse kohta 
igast  apteegist)  uskuda vähemalt  veinipärmide ning mõningate veinivalmistusriistade 
kasutamist  ka  koduveiniteos.  Samuti  on  paljudes  koduveini  valmistamise 
käsiraamatutes  antud  kodusel  teel  valmistatavaid  alternatiive  mitmesugustele 
veinivalmitstusriistadele,  mis  tõenäoliselt  laialdaselt  kasutust  leidsid.  Sõstjanko ning 
Krameri  raamatute  kordustrükkide  arvust  võib  järeldada,  et  neid  siiski  mitte  ainult 
töösturid, vaid tõepoolest ka kodused valmistajad kasutasid.
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3. KODUVEINI VALMISTAMIST MÕJUTANUD TEGURID 
3.1 Alkoholipoliitika koduveini valmistamise mõjutajana 
Aastatel  1863–1900 kehtis  Vene Keisririigi  alla  kuulunud Eestimaa kubermangus 
alkoholiseaduste järgi aktsiisisüsteem – sel perioodil toimus üleminek suurtootmisele 
ning  piirituse  ja  viina  pealt  võetavate  maksumäärade  märkimisväärne  tõstmine,  mis 
õigusteadlase, ajaloouurija ja karskustegelase Otu Ibiuse arvates tõi tõenäoliselt kaasa 
(kange)  alkoholi  kättesaadavuse  ja  tarbimise  vähenemise.  (Ibius  1973:  215)  Alates 
1900. aastast hakkas kehtima kange alkoholi müügimonopol, n-ö kroonu viinamonopol, 
millega  seati  sihiks  riigile  suuremate tulude saamine,  kui  eelnenud müügikorralduse 
puhul. Maailmasõja puhkedes 1914. a pani Vene valitsus maksma keeluseaduse,  mis 
kehtis aastani 1917 (Järve 1935: 19).
1917–1918,  põgusa  saksa  okupatsiooni  ajal   alkoholikaubandus  taastati  ning 
muuhulgas  imporditi  Eestisse  ka  hulgaliselt  veini  (Järve  1935 19;  21).  1918.  aastal 
lõpetas  Ajutine  Valitsus  (AV)  igasuguse  alkoholimüügi,  millele  Saksa 
okupatsioonivõimud olid loa andnud; keelati viinapõletamine ja viinaga kauplemine (v. 
a meditsiiniliseks otstarbeks) (Järve 1935: 19, 20). 1919 andis AV määruse nii äride kui 
eraisikute  alkoholitagavarade  üleandmiseks  aktsiisivalitsusele.  (Järve  1935:  21) 
Eraisikutele tohtis kätte jääda 5 l veini, 3 l likööre ja 1 l viina (Hovi 2003: 70). Sama 
aasta 31. jaanuaril anti välja AV otsus lubada piirituse valmistamist meditsiiniliseks ja 
tehniliseks otstarbeks (Järve 1935: 25). 14. märtsil anti veinikauplustele luba määruse 
alusel  registreeritud  veinide  müügiks  (Järve  1935:  21);  kangete  jookide  müük  oli 
jätkuvalt lubatud vaid „arstitähtede järele“ (Järve 1935: 22). 
1919–1920. aastal käisid Asutavas Kogus arutlused keeluseaduse või viinamonopoli 
sisseseadmise osas (PM 1919: 2; PM Hv 1920: 1). Kaalukauss jäi siiski viinamonopoli 
poolele.  1920. aastal läks piirituse ja viina valmistamise ja müügi ainuõigus vabariigi 
valitsusele; muu alkoholi müügiks oli vajalik valitsuse luba (Järve 1935: 26). Kehtima 
hakkas tšekisüsteem, mis oli jõus kuni 1927 aastani. Viinanormiks üle 20 a meestele oli 
pool  toopi  95º piiritust  e  1  toop  (~ 1,1  l)  40º  viina  kuus  (Järve  1935:  26).  Kuigi 
tšekisüsteemiga  püüti  alkoholitarbimist  mõõdukana  hoida,  ei  rahuldanud  norm 
suuremaid alkoholitarbijaid ning otsiti ka ebaseaduslikke teid viina hankimiseks (Järve 
1935: 29). Juba 1923. aastal hakati riiklikul tasandil arutlema tšekisüsteemi kaotamise 
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üle  (PM  1923:  3).  1927.  aastal  kadusid  viinatšekid  ning  mindi  üle  vabamüügile. 
Alkoholimüük siseriiklikuks tarviduseks jäi jätkuvalt  riigi  ainuõiguseks. (Järve 1935: 
31) Seadusega anti omavalitsustele ka kohalik keeluõigus (Järve 32–33). 1934. aasta 
dekreet kaotas kohaliku keeluõiguse (Järve 1935: 35). 1935. aastal pannakse maksma 
pea  täielik  vabamüügi  süsteem ning  kaotatakse  senised  olulised  kitsendused  (Järve 
1935: 39) Seega võiks alkoholipoliitika Eestis kõnealusel ajajärgul jagada järgnevateks 
perioodideks: 
1) aktsiisisüsteem aastatel 1863–1900;
2) kroonu  viinamonopol  aastatel  1900–1917,  sh  sõjaaegne  keeluseaduse  aeg 
aastatel 1914–1917;
3) alkoholikaubanduse taastamine saksa okupatsioonivõimude poolt aastatel 1917–
1918;
4) keeluseaduskatse aastal 1918; 
5) keeluseadusideest taganemine aastal 1919; 
6) tšekisüsteem ning vabariigi valitsuse viinamonopol aastatel 1920–1927; 
7) vabamüük alates aastast 1927, sh paljude kitsenduste kaotamine aastatel 1934–
1935. 
Võiks  eeldada,  et  piirangud  ja  kitsendused  riiklikus  alkoholipoliitikas  soosivad 
alkohoolsete jookide, sealhulgas veini valmistamist kodusel teel. Ajal, mil Eesti kuulus 
Vene  keisririigi  koosseisu,  oli  siinne  puuvilja-  ja  marjaveini  valmistamine  –  nii 
vabrikutes  kui  kodusel  teel  –  veel  küllalt  vähe  levinud  (Labi  1926:  7).  Keisririigi 
lõunaosas arendati viinamarjakasvatust ning sealne vein oli kodumaisest odavam (PM 
1931: 4). Ent 19. sajandi lõpul hakkasid  kokaraamatutes ja ajalehtedes levima õpetused 
koduveini valmistamiseks ning vaikselt tegutsema ka siinse veinitööstuse teerajajad (vt 
2.  ptk).  Kõrged  maksumäärad  piiritusele  1863–1900  kehtinud  aktsiisisüsteemi  ajal 
(Ibius  1973:  215)  soodustasid  tõenäoliselt  salaviina  valmistamist  ning   kindlasti  ei 
pärssinud ka vaikselt tekkima hakkavat koduveinikultuuri. 
Vene kroonu monopoli ajal, mil viina sai vaid riiklikest viinapoodidest (Hovi 2003: 
70)  kasvas ka rahva nõudlus veini järele ning kodumaine veinitööstus hakkas edenema 
(EPM  Põllutöö  1902:  62;   EPM  Põllutöö  1903:  54–55).  20.  sajandi  alguses  nähti 
puuvilja- ja marjaveinide tootmises potentsiaali kujuneda väga oluliseks tööstusharuks 
ning heaks sissetulekuallikaks (Paltz 1903: 1–2; UA 1904: 1). 1910. aastal oli puuvilja- 
ja marjaveine tootvate vabrikute hulk Liivimaa kubermangus võrreldes 1903. aastaga 
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ümmarguselt üheksakordistunud (8 tehast aastal 1903, 57 tehast aastal 1910) (Skl 1911: 
2). Kõnealusel perioodil ilmusid ka mõned koduveini valmistamise õpetused raamatutes 
ning  ühes  ajakirjas. Samas  nendib  Ibius  (1973:  440),  et  kroonu  viinamonopoli  ajal 
valmistati kodusel teel ka viina ja õlut, kuid ei maini koduveini – selle põhjuseks võib 
siiski olla koduse veinivalmistamise marginaalsus koduõlle ja puskari kõrval.
Kuna Esimese maailmasõja puhkedes pandi maksma keeluseadus, võiks arvata, et 
see  kodust  alkoholivalmistamist  soosis,  ent  et  veini  üheks  olulisema komponendi  – 
suhkru – puuduses jäi tegevus tegelikult soiku (Labi 1926: 7). Koduveini valmistamise 
kohta alkoholipoliitika osas segastel aastatel 1917–1919 on vähe andmeid, kuigi sõja 
lõppemine  ning  keeluseadusideed  aastatel  1918–1919  annavad  alust  arvata,  et  ka 
koduveini  valmistamiseks  taas  võimalust  ja  põhjust  oli.  On  aga  teada,  et  vähemalt 
salaviinapõletamine 1918. ja 1919. aastal väga laialt levinud oli (PM 1918: 1; PM 1919: 
3 jt). 
Üllataval  kombel  on  suhteliselt  vähe  andmeid  ka  koduveini  valistamise  kohta 
tšekisüsteemi ajal. Labi (1926: 8) kirjutab, et 1920ndate alguses koduveini veel küllalt 
vähe tunti, oli nende omaks tarbeks valmitamine juba 1926. aastal harilik nähtus. Järve 
(1935: 42) nendib,  et  aastatel  1919–1929 oli  koduveini  tarvitamine üle  maa eriliselt 
hoogu võtnud, ent siia jäävad osalt ka tšekisüsteemi-järgsed aastad ning millal täpselt 
hoovõtmine toimus, pole võimalik tuvastada. Ta kirjutab ka ebaseaduslikul teel alkoholi 
hankimisest,  mille  all  saab  mõista  puskariajamist  ning  viinatšekkidega  kauplemist 
(Järve 1935: 29). Marja- ja puuviljaveini valmistamine koduseks tarvitamiseks oli aga 
1920. a seadusega lubatud ning ei nõudnud ka eriluba (Lepi, Mäekala 1927). Ära võib 
märkida,  et  vaid  üks  tšekisüsteemi-aegne  kokaraamat  (A.  Tannbaumi  „Keedu-  ja 
majapidamise-juht,  1924)  kirjeldab  veinivalmistamist,  ning  sedagi  küllalt  põgusalt. 
Siiski  ilmus  tšekisüsteemi  lõpus  esimene  eestikeelne  koduveini  valmistamisele 
pühendatud  raamat,  mille  autor  vihjab  eessõnas  koduse  veinivalmistuse  senisele 
vähesele levikule (Kramer 1926: 3). Ent üldise veinitarbimise levikust rahva hulgas sel 
ajal  võiks  märku  anda  (tööstuslikult  toodetud)  marja-  ja  puuviljaveinide  tarbimise 
märkimisväärne kasv aastal 1925: 2752 hl võrreldes eelneva aasta 1005-e ja järgneva 
aasta 1386 hl-ga (Järve 1935: 41). Võimalik, et tšekisüsteemi-aegse alkoholinõudluse 
katsid salaviinapõletamine, vabrikuvein ja õlu ning koduveini valmistamise laiem levik 
jäi veel paljude potentsiaalsete valmistajate väheste teadmiste taha. 
Vaieldamatult erinevates allikates enim kajastunud periood koduveini valmistamise 
osas  kattub  alkoholi  vabamüügi  ajaga.  1928.  a  ilmunud  ajaleheartikkel  viitab 
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vabrikuveini valmistamise vähenemisele viimastel aastatel – 223 763 toopi aastal 1925, 
112 654 toopi aastal 1926, 103 709 toopi aastal 1927 – ning peab selle põhjuseks just 
koduse  veinivalmistamise  levikut.  Samas  nendib  artikkel  ka,  et  1925.  aasta  puhul, 
erinevalt  kahest  järgnevast,  oli  arvesse  võetud  ka  valmimisjärgus  tagavarasid.  (PM 
1928: 2). Kui vabrikuveini tootmise langus viimast asjaolu arvestades ka nii drastiline ei 
olnud, võib artiklist siiski järeldada, et koduvein ei saanud (enam) olla vaid üksikute 
inimeste  hobiks.  1929.  a  Uudislehes  nenditakse  samuti  nii  tööstusliku  kui  koduse 
veinivalmistamise jõudsat levikut  viimastel  aastatel  (UL 1929: 4).  Ka artikkel 1930. 
aastast  meenutab eelnenud aasta ohtrat  koduveinivalmistust,  mille tagajärjel Virumaa 
viinakaupmehed kannatanud olid (PM 1930: 6). 1920ndate lõpus ja 1930. aastal näis 
kodust veinitegu soosivat ka suhteliselt odav suhkruhind (PM 1930: 6; PM 1930: 1).
1930. aastal antakse märku riigi aktsiisitulude järjekindlast kahanemisest ning ühe 
põhjusena  salapiirituse  sisseveo  ning  maksujõu  vähenemise  kõrval  nähakse  ka 
koduveini  valmistamist.  Kaalumisel  on  koduveini  maksustamine  või  hoopis  ära 
keelamine,  ent mõlema plaani puhul nähakse ka kitsaskohti vastavalt tegevuse raske 
kontrollitavuse ning salajase valmistuse näol.  (PM 1930: 3) Juba mõne päeva pärast 
ilmub siiski teade, majandusministeeriumi otsusest koduveini valmistamist siiski mitte 
maksustada (PM 1930: 3). Sama aasta sügis tuleb aga ühes rikkaliku õunasaagiga, mis 
ühes odava suhkruhinnaga annab tõuke eriti  laialdaseks veinivalmistamiseks taludes. 
Märgitakse  ka  koduveini  pakutavat  arvestatavat  konkurentsi  salaviinamüüjate  ja 
-vabrikute teenistusele ( PM 1930: 6).
Koduveini  valmistamise  piiramine  on  päevakorral  kogu  1930.  aasta.  Sügisel 
teatatakse valitsuse plaanist tõsta suhkrutolli ning põhjuseks on toodud just koduveini 
valmistamise piiramine. Kuigi suhkrutoll juba oli küllalt kõrge (u 41 % suhkru hinnast), 
oli suhkur väismaiste odavate hindade tõttu kodumaal siiski taskukohane olnud. 1930. 
aasta  suhkruhinda   oli  nimetatud  lausa  odavamaks  kui  iial  varem  (PM  1930:  5) 
Ajaleheartikkel hoiatab suhkru kui esmatarbekauba kalliksajamise eest ning leiab plaani 
halvasti  ajastatud  olevat,  kuna selleks  aastaks  on veinitegu juba lõppenud,  järgmine 
hooaeg  veel  kaugel  ning  meenutab,  et  veinitegu  suuresti  ennustamatust  marjade  ja 
viljade  saagikusest  oleneb.  (PM  1930:  1)  Vastukajaks  suhkrutolli  tõstmise  plaanile 
ilmub Postimehes (1930: 3) karikatuur „Suhkur ja viin“ selgitusega: „Valitsus kavatseb 
sukrutolli maksma panna põhjusel, et valmistatakse koduveini ja selle tagajärjel ei jooda 
viina.“ Pildiallkirjaks on „Mis kodanik te ka olete, sööte aga suhkrut – jooge viina!“ 
Seega  võib  näha  rahva  (mõistetavat)  vastasseisu  valitsuse  plaanile.  Millal  täpselt 
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suhkrutolli tõsteti, jääb segaseks, ent vähemalt 1932. aastaks oli seda tehtud (PM 1932: 
3). 1930. a sügisel langetab aga kodumaise veini hinda lausa 30–40 % võrra veinivabrik 
Luscher ja Matiesen; põhjuseks on toodud erakordselt hea õuna aasta ning eeldada võib 
ka koduveiniga konkureerimise vajadust  (PM 1930, 279: 1; PM 1930, 282: 1). 
1930. aastal  pöördusid majandusministeeriumi poole veinitööstused,  paludes võtta 
tarvitusele  abinõud koduveini  valmistuse  piiramiseks  (PM 1930:  2).  Spekuleeritakse 
seadusest,  mis  määraks  koduse  veini  valmistamise  piiriks  100  l  aastas  ning  lubaks 
valmistamist  vaid  kodumaisest  toorainest,  mitte  aga  nt  rosinatest  ja  datlitest.  Samas 
juhitakse  tähelepanu  ka  viimasel  ajal  sagenenud  koduveini  müügijuhtumitele.  (Pvl 
1930:  4)  Vastukajaks  äsjaviidatud  artiklile  ilmub  varsti  koduveini  valmistamise 
piiramise plaanile üpris vali kriitika, mis juhib tähelepanu sääraste piirangute äärmiselt 
raskele  kontrollitavusele  ning  peab  samas  koduveini  valmistamise  levikut  piisavalt 
väheseks, et säärastele seadustele „riigikogu kallist aega raisata“ (Pvl 1931: 2). Pinev 
arutelu  koduveini  võimaliku  maksustamise  üle  jätkub  1932.  aastal.  Arutletakse 
koduveini valmistuse piiramist 50 ja 100 liitrini aastas (Pvl 1932, 65: 4; PM 1932, 60: 
1;  PM  1932,  64:  1).  Taaskord  ilmneb  rahva  pahameel  sääraste  plaanide  üle  ning 
kahtlemine  sääraste  piirangute  võimalikkuses,  mida  iseloomustab  hästi  Postimehes 
(1932: 4) ilmunud följeton „Koduporujomm“:
Hoopis ratsionaalsem kui raadiojäneste küttimine, on kahtlematult too vastne kavatsus, 
mis hiljuti on tekkinud koduveini-pruulingu ärakeelamise kohta. On tore näha, et siin on 
asja man olnud nutikad nupud ja arukad ajud. Lihtne – keelad ära, et üle 3 toobi ei tohi 
seda porujommi ükski enesele ajada ja lõpp.
Kes siis hakkabki rohkem keetma kui on ära keelatud! Ega's me niikaugel ikka veel ei ole, 
et tikume seadust rikkuma. Ja kui juhtubki mõnel paar tilka rohkem anumasse tsilkuma, 
küllap see mees siis juba läheb oma üleliigse tilgaga seadusevõimu juurde ja annab enese 
ise üles. Istub oma 3 kuud ära heameelega. Niipalju on meil ikkagi veel aukartust, taevale 
tänu!
Ja kui peakski leiduma mõni hull, kes katsub salaja ning meelega üle seadusliku normi 
veinimahlakest viristada, noh – siis on ju lihtne asi teda kurjavaimu kinni püüda. Paned 
politsei majast majja ning korterist korterisse kõndima ja küll too langenu juba kord üles 
leitakse. Suurukesed meie linnad ja külad siis on.
Ei, ei – alkoholivärgi peale oleme meie juba meistrid!
Majandusminister  saatdab  50  l  piiranguga  eelnõu   põllutöökojale,  kes  aga  leiab 
seaduse otstarbetu olevat, kuna tooks minimaalse kasu juures kaasa suuri väljaminekuid 
(PM 1932:  1)  ning järgnevaks  paariks  aastaks  jääb  koduveini  maksustamise  arutelu 
soiku. Teatatakse hoopis koduveini valmistuse vähenemisest suhkru kõrge hinna tõttu 
(PM  1932:  5;  PM  1933:  5).  Tegelikult  oli  juba  1932.  aastal  suhkrukilo  hind  pea 
kahekordistunud:  26–28 sendilt  46–48-ni ning vaatamata heast õuna-aastast  ja õunte 
soodsast hinnast kääritati veini vaid vähesel määral (PM 1932, 180: 5; PM 1932, 202: 
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4).  Järgneval  aastal  vähenes  koduveini  valmistamine  veelgi,  vaatamata  marjade 
madalale hinnale (PM 1933: 5). 1933. ja 1934. aastast on küll paar teadet koduveiniga 
kauplevatest salakõrtsidest (PM 1933: 6;  PM 1934: 6), ent nende põhjal saab üldise 
koduveinivalmistuse kohta vähe öelda. 
1935. aasta veebruaris teatatakse uuest, koduveini (ning kodust tubakakasvatamist) 
puudutavast  aktsiisimaksu  seadusest.  Seadus  lubab  kasvatada  kuni  100  tubakataime 
majapidamise kohta ning valmistada kuni 100 liitrit veini aastas majapidamise kohta. 
Samuti ei tohi kodus olla veinitagavarasid üle 150 liitri. Alles käärivat veinimahla aga 
võib  olla  kuni  130  liitrit.  Kelle  veinitagavarad  lubatud  150  liitri  piiri  ületavad,  on 
kohustatud  oma  tagavarad  seatud  tähtajaks  maksuinspektori  juures  registreerima, 
vastasel juhul vein konfiskeeritakse. Registreeritud veini tagavarasid tohib tarvitada ühe 
aasta jooksul. (PM 1935: 6). Umbes aasta pärast, 1936. aasta aprillis teatatakse aga, et 
aktsiisiseaduse  vastuvõtmisel  ei  olnud riigile  teada,  kui  suured  võivad  olla  kodudes 
hoitavad  veinitagavarad  ning  et  anda  inimestele  võimalus  need  siiski  ära  tarvitada, 
määrates  uueks  tähtajaks  üleliigsetest  varudest  lahtisaamisel  1940.  aasta  alguse. 
Konfiskeeritud veinid lubatakse anda omanikele seniks tagasi. (PM 1936: 3).  
Arvestades uute koduveini-alaste käsiraamatute ilmumist 1934., 1936. ja 1937. aastal 
ning koduveini valmistust piirava aktsiisiseaduse jõustumist 1935. aastal võiks arvata, et 
koduveini  valmistamine  pärast  1930ndate  alguse  mõningast  madalseisu  taas 
ulatuslikumalt naasis. Ent otsesed teated säärase järelduse tegemiseks paraku puuduvad. 
1933.  aasta  paiku hakkab küll  kallinenud suhkru asemel  levima kunstlik  magusaine 
sahhariin (PM 1933: 6) ning seda nõnda jõudsalt,  et riik selle 1935. aastal lausa ära 
keelab (PM 1935: 5). Et sahhariini oma keemilise koostise tõttu kääritamiseks kasutada 
pole  võimalik,  jääb  selgusetuks  kas  või  mis  asjaoludel  koduveini  1930ndate  keskel 
siiski uuesti ulatuslikumalt valmitama hakati.
Veinitagavarade ära kasutamise tähtaja nõnda ulatuslik pikendamine (algselt antud 
aastast  pea  nelja,  tagasiulatuvalt  viie  aastani)  tekitab  küsimuse,  kui  suured  kodudes 
hoitavad  veinitagavarad  siis  õigupoolest  olid.  1932.  aastal,  kui  juba  koduveini 
puudutavat  aktsiisiseadust  kavandati,  mainitakse,  et  „Vastavate  andmete  järgi“ 
valmistatakse  koduveini  aastas  umbes  miljon  liitrit  (PM  1932:  1).  1934.  aasta 
rahvaloenduse järgi oli Eestis u 1,1 miljonit inimest18, seega võiks siis arvestada ühe 
liitri  koduveini iga Eesti  elaniku kohta.  On  küll  teadmata,  kui usaldusväärsed need 
andmed  on ning millisel  määral  vaid  oletuslikud,  ent  ilmselgelt  oli  veinitagavarade 
18  EV rahvaloendus 1934, http://www.stat.ee/60202
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rohkust  siiski  tunduvalt  alahinnatud.  Kui  tuua  võrdluseks  sissejuhatuses  vaadeldud 
tänapäeval  eesti  kodudes  valmistatava  veini  hulk  (u  0,5  miljonit  liitrit),  siis  näib 
koduveini populaarsus 1930ndate alguses olnud lausa poole suurem kui praegusajal. Et 
2011. aasta veinikoguse enda kohta siiski täpsed andmed puuduvad (hinnang on tehtud 
koduveini valmistajate protsenti ning tavapärast ühe korraga kääritatavat mahlakogust 
arvestades19) ning 1932. aastast pärit andmete kogumise kohta täpsem info puudub, siis 
päris kindlat väidet teha ei saa. Siiski viitab ka see, et otseselt koduveini valmistamise 
tõttu  tehti  muudatusi  riiklikus  alkoholipoliitikas  asjaolule,  et  koduveinil  pidi  olema 
arvestatav osa EV-aegses toidukultuuris.
3.2 Teised koduveini valmistamist mõjutanud sotsiaal-
majanduslikud tegurid
3.2.1 Koduvein ja vabrikuvein
Kodumaiste puuvilja- ja marjaveinitehaste eelkäijad hakkasid tekkima tekkima 19. 
sajandi lõpus (Skl 1889: 3), ent jõudsamalt levima alles 20. sajandi esimesel kümnendil 
(Skl  1911:  2).  Sellega  kattub  ajaliselt  ka  koduveini  laialdasema  valmistuse  algus. 
Esimese  maailmasõja  ajal  pandi  maksma  keelusedaus,  veinitehased  suleti  ning 
koduveini valmistamine vähenes suhkru vähese kättesaadavuse tõttu (TT 1917: 3;  Labi 
1926: 7). Veinitööstus sai uuesti jalad alla vabariigi ajal, mil taas algas suhkru sissevedu 
(Labi 1926: 7) ning välismaistele veinidele kõrge tollimaks kehtestati (PM 1931: 4). 
1928.  aastal  oli  Eestis  19  töötavat  veinitehast  (PM  1928:  2).  Ent  ka  koduveini 
valmistamine  hakkab  ulatuslikumalt  levima  1920ndatel  (Labi  1926:  8).  1928.  aastal 
teatatakse  vabrikuveini  valmistamise  vähenemisest  seoses  koduse  valmistamise 
levikuga (PM 1928: 2). Koduveini ilmseks eeliseks vabrikuveini ees oli muidugi hind 
(PM 1932: 1), kuid näib, et tarbijatel oli töösturitele ette heita muudki: näiteks n-ö veini 
rikastamist  piirituse  ja  värvainetega  või  hoopis  joogi  piiritusest  ja  mahlast  kokku 
segamist naturaalse kääritatud veini valmistamise asemel (PM 1925: 4; PM 1925: 5; UL 
1929: 4). Üks arvamusartikkel heidab kodumaisele veinitööstusele ette ka asjaolu, et 
ettevõtjateks  olid  kesiste  veiniteadmistega  ärimehed tõsiste  asjatundjate  asemel  (PM 




Koduveini arvestatavast konkurentsist tööstuslikule puuvilja- ja marjaveinile annab 
märku  vabrikantide  märgukiri  majandusministeeriumile  1930.  aastal,  kus  paluti 
abinõude  tarvitusele  võtmist  koduveini  valmistuse  piiramiseks  (PM  1930:  2).  Riik 
ühineb  veinitööstuse  murega  vähese  aktsiisitulu  tõttu  ning  kuna  sagenenud  on  ka 
koduveini müügijuhtumid, läheb käima arutelu koduveini valmistamise piiramise või 
üldse  ära  keelamise  kohta.  Erakordselt  hea  õunasaagiga  1930.  a  sügisel  langetab 
veinivabrik Luscher & Matiesen kodumaise veini hinda lausa 30–40 % võrra ning siin 
võib näha vajadust koduveiniga konkureerida (PM 1930: 1; PM 1930: 1). 1931. aastal 
väljendab  Tartu  Aiavilja  Ühisuse  ärijuht  veinitehase,  mille  mõned  uksed  on  kinni  
plombeeritud, sest ilma aktsiisi walweta ei tehta palju, väljavaadete osas pessimismi. Ta 
kurdab võistluse üle  koduveini  valmistajatega,  kes samuti  oma jooki  turustavad,  ent 
ilma  aktsiisimaksuta.  (PM  1931:  14)  Artiklilõigu  toon  on  pea  ahastav.  Suhkrutolli 
tõstmise  ning  selle  tulemusel  suhkru  hinna  kallinemise  tõttu  vähenes  kodune 
veinivalmistus 1932.–1933. aastal märgatavalt (PM 1932: 5; PM 1932: 4;  PM 1933: 5) 
ning 1935. aastal teatati uuest aktsiisimaksu seadusest, mis koduveini valmistamisele 
piirid  seab  (PM  1935:  6).  Kuivõrd  need  asjaolud  (sh  suhkru  hind)  kodumaist 
veinitööstust mõjutasid, jääb esialgu selgusetuks ning vajab edasist uurimist.
3.2.2 Karskusliikumine 
Karskustegelased osalesid EV-s aktiivselt seaduseelnõude koostamisel ning mõistagi 
alkoholi  kahjulikkuse  alases  teavisustöös.  1919.  aastal  usuti  veel  täieliku  alkoholi 
keeluseaduse kehtestamisse riigis (Helenius-Seppälä 1919) ning ka 1922. a koostatud 
eelnõus20 pannakse  ette  keeluseaduse  kehtestamist.  Karskusliidu  edaspidised 
märgukirjad  ja  ettepanekud21 loobuvad  täieliku  keeluseaduse  ideest,  ent  soovitavad 
mitmeid  kitsendusi.  Oma  seaduseelnõudes  ja  ametlikes  märgukirjades  karskusliit 
koduveini küsimust ei puuduta. Küll aga muretseb selle pärast koduveinirohkel 1932. 
20 „Rahva seadusalgatusõiguse korras riigikogule ettepandav seaduseelnõu...“ 1922
21 1923 „Eesti Karskusliidu märgukiri Vabariigi Valitsusele ja Aktsiisi Päävalitsusele alkoholimüügi 
uuestikorraldamise asjus“; 1924 „Eesti Karskusliidu ettepanekud alkoholimüügi uuestikorraldamise 
asjus Riigikogus“; 1928 „Alkoholiliste jookide tarvitamise kitsendamise seadus“; 1929 „Kohalik 
keeluõigus: juhtnööre kohaliku alkoholikeelu saavutamiseks omavalitsusvolikogude ja kohaliku 
rahvahääletuse kaudu“; 1931 „Eesti, Naiste ja Kristliku Karskusliidu märgukiri Riigikogule : 
"Piirituse ja alkoholiliste jookide müügi seaduse" muutmise pärast“.
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aastal  karskustegelane  Eduard  Kubjas22:  „Koduvein  on  praegu  moodne,  peaaegu 
päevakangelane. Riik ja karsklus – mõlemad kardavad teda. /.../ Kui mõne aasta eest oli 
koduvein alles harulduseks,  siis  nüüd on tema kuulsus ja levik ammu juba ületanud 
vanema velje, koduõlle, mis meil ainult teatud maakohtades on  kodunenud“. Kubjas 
mainib ka parajasti valmistusel olevat seaduseelnõud, mis koduveini valmistusele piirid 
peaks seadma, kuid heidab samas ette, et riik seda vaid omakasu nimel teeb ning nendib 
raskusi  piirangutest  kinnipidamise  kontrollimisel.  Ta  paneb  ette  hoopis  patendi 
nõudmist  kõigilt  kodustelt  veinikääritajatelt.  Samuti  toob  autor  välja  ning  mõistab 
hukka koduveini valmistamise õpetamise riiklikult rahastatud kodumajanduskursustel. 
(PM 1932: 2)
Koduveini küsimust käsitletakse ka Eesti Karskusliidu poolt 1938. aastal koostatud 
ankeedi kokkuvõttes „Mida arvab maa alkoholiküsimusest“. Seal nenditakse koduveini 
suhteliselt vähest levikut võrreldes koduõllega ning peetakse seda pigem „intelligentsete 
perekondade“,  „maa  „koorekihi“  ning  „jõukamate  talude“  juures  esinevaks.  Mõned 
hinnangud ankeedile vastanuilt:  „Veini valmistavad vallasekretär,  kooliõpetajad ja ka 
mõni jõukam talu, kus noori peretütreid, kel kosilasi käib ja kes on käinud ka kuskil 
majanduskoolis“; „Veini ei osatud maarahva seas valmistada, kuid „eliit“ tõi ka selle 
oskuse“. Tuuakse välja ka kirjaliku oskusteabe mõju: „Kuid koduveini valmistamine on 
ka ühe osa meie talu-ajakirjanduse mõjutusel muutunud üldiseks“ (klj Tartumaalt) ning 
viidatakse,  et  veinivalmistamist  on  soosinud  nt  aianduskoolide  juhatajad.  Suurte 
kulutuste tõttu peetakse seda siiski „jõukama rahva eralõbuks“. (Illisson 1938: 45) Kui 
siinkohal  peetakse  suurte  kulutuste  all  silmas  suhkrut,  siis  võib  eeldada,  et  selle 
jätkuvalt kõrge hinna tõttu ei olnud kodune veinivalmistamine 1930ndate lõpuks endist 
mastaapi saavutanud. Ankeedi kokkuvõttes leitakse ka, et aktsiisiseadus on koduveini 
suuremal hulgal valmistamise ja salamüügi piiramisele kaasa aidanud (Illisson 1938: 
46),  kinnitades  sellega  kaudselt  1920ndate  lõpu  ja  1930ndate  alguse  n-ö  koduveini 
valmistamise hiilgeaja reaalsust.
Ankeedi  kokkuvõttes  tuuakse  välja  ka  joogi  valmistamise  ja  tarvitamise  soolist 
aspekti:  „Kangemate jookidega harjunud mehed peavad koduveini liig lahjaks, veini 
valmistamine  ja  kasutamine  on  rohkem naiste  asi.  Pereprouadel  näib  ta  hõlbustavat 
külaliste kostitamist.“ (Illisson 1938: 45) Minu kasutatutest tõstavadki seda aspekti esile 
just  karskusliikumisega  seotud  allikad  –  ilmselgelt  oli  alkoholitarbimine  naiste  seas 
neile murekohaks. Ka Kubjas toob selle oma artiklis välja: „Kui hea komme ei luba 
22 Eduard Kubjas "Koduvein" Postimees 1932, 67: 2
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naistel kõvemaid alkoholilisi jooke liiga palju tarvitada, siis on koduveiniga lugu teisiti. 
Teda peetakse „nõrgaks“, ilma alkoholita joogiks, mis  just sobivat naistele ja – isegi 
lastele.“  Nii  Kubjas  kui  ankeedi  kokkuvõtte  koostaja  muretsevad  koduveini  n-ö 
perekonnajoogiks  muutumise  pärast.  See  peegeldub  ka  ühe  küsitlusele  vastaja 
arvamuses: „Paljud lapsevanemad on ütelnud, et veini ärgu vamistagu keegi, veiniga 
õpivad lapsed jooma. Kubjas kirjutab oma artiklis ka:  „Praegu leiame nii  maal kui 
linnas  toanurkades  toruvärgiga,  mulle  ajavaid  suuri  pudeleid.  /.../  Paljudes  haritud 
perekondades peab perenaine juba omale häbiks kui tal ei ole oma külalistele pakkuda 
koduveini.“  See  näib  toetavat  ankeedist  ilmnevat  tõdemust  koduveini  suuremast 
levikust pigem haritlaste või jõukama rahvakihi seas. Koduveini valmistajate ja tarbijate 
sooline, sotsiaalne ja piirkondlik (linna- ja maapiirkonnad) jagunemine oleks kindlasti 
väärt edasist uurimist täiendavate allikate põhjal. (Huvitava võrdlusena sooteemal võib 
välja tuua asjaolu, et kõik EV-aegsete veinivalmistamise käsiraamatute autoritest olid 
mehed,  samas  kui  taasiseseisvunud  Eestis  välja  antud  viie  koduveini  käsiraamatu 
autoreist neli on naised.)
Kuigi  Kubjas  aktsiisiseaduse  plaani  skeptiliselt  suhtub,  tuleb  eespoolmainitud 
ankeedi  kokkuvõttest  juba  välja  karskustegelaste  rahulolu  kehtestunud 
aktsiisisüsteemiga. Asjaolu, et koduveini küsimust 1930ndate lõpus karskusliidu poolt 
muu kõrval pigem ebaoluliseks peeti, võib siiski olla seotud pigem suhkru kallidusega 
tol  ajal  kui  aktsiisiseaduse  mõjuga.  Mäletatavasti  oli  riik  seaduse  kehtimise  ajal 
koduveini  valmistajatesse  siiski  küllalt  leebelt  suhtunud,  andes  märkimisväärset 
ajapikendust seniste tagavarade ära tarvitamiseks ning puuduvad igasugused teated ka 
kodus  valmistatava  veini  koguste  kontrollimiseks  rakendatud  meetmete  kohta.  Võib 
arvata, et kuigi koduvein – eriti oma valmistuse leviku tippaegadel – karskustegelastele 
mõnevõrra  muret  võis  teha,  jäi  see  ilmselt  siiski  kange  alkoholi  ning  pikema 
traditsiooniga  õllejoomise  varju  ning  tõenäoliselt  karskusliikumisel  koduveini 
valmistamisele otseselt erilist mõju ei olnud. 
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KOKKUVÕTE
Käesolevas  töös  võtsin  vaatluse  alla  koduveini  valmistamise  1920.–1930.  aastate 
Eesti Vabariigis, avades sealjuures teema tausta: koduse veinivalmistumise tutvustamist 
eesti toidukultuuri ning selle praktika levimist.  Töö üldiseks eesmärgiks oli selgitada 
eestlaste koduveinivalmistuse tausta ja ajalugu. Selgitasin ka kesksete terminitega vein 
ja  kodune  veinivalmistamine seotud  probleeme;  koduveini  määratlemisel  lähtusin 
deifinitsioonist,  mille  kohaselt  oleks  tegu  kodustes  tingimustes,  mittetööstuslike 
vahenditega  suhkrut  sisaldava  mahla  kääritamise  teel  saadud  alkohoolse  joogiga. 
Põhilised uurimisküsimused, mille püstitasin, olid järgmised: Kuidas paigutub koduvein 
muude eestlaste  tarvitatud  (traditsiooniliste)  alkohoolsete  jookide  konteksti?  Miks  ja 
kuidas valmistasid eestlased koduveini 1920.–1930. aastatel Eesti Vabariigis? Kuidas 
levis  eestikeelne  oskusteave  koduveini  valmistamise  kohta?  Millised  olid  koduveini 
valmistamist  mõjutanud majanduslikud ja  alkoholipoliitilised  tegurid?  Neile  vastuste 
leidmiseks  kasutasin  eeskätt  publitseeritud,  avalikult  kättesaadavaid  eestikeelseid 
allikaid.  Töös allikatega  püüdsin järelduste  tegemisel  üksikute allikate  subjektiivsust 
silmas pidades kombineerida eri tüüpi allikatest pärit infot. 
Erinevalt  paljudest  Euroopa  riikidest,  kus  on  pikad  koduse  viinamarjaveini 
valmistamise  traditsioonid,  ei  kuulunud   koduvein  klimaatilistel  ja 
sotsiaalmajanduslikel  põhjustel  eestlaste  talupojakultuuri  juurde,  mille  põhilisteks 
rüübeteks  olid  piimasaadused ning teravilja-põhised joogid.  Koduveini  valmistamine 
hakkas  eestlaste  seas  levima  19.  sajandi  lõpul,  olles  seotud  varase 
moderniseerumisprotsessi  ning  sellega  seotud  asjaoludega  nagu  elatustaseme  tõus, 
suhkru kättesaadavuse paranemine,  viljapuuaedade levik talupidamistesse, eestikeelse 
koduveini  alase  oskusteabe  tekkimine.  Esimesed  eestlastele  suunatud  eestikeelsed 
koduveini valmistamise õpetused – ajalehtedes ja kokaraamatutes – ilmusid 1880ndatel. 
Eesti  kuulus  sel  perioodil  Vene  Keisririigi  koosseisu,  mille  lõunaosas 
viinamarjakasvatuse  ja  veinivalmistamisega  tegeldi,  mistõttu  ei  olnud  eestimaist 
veinitööstust veel arendama hakatud. Siiski, võimalik et  just koduveini valmistamise 
levikuga  seoses,  hakkasid  1880ndate  lõpus  tekkima  ka  esimesed  kohalikud 
veinitööstused.  20.  sajandi  alguses ilmunud mitmetest  ajaleheartiklitest  ilmneb suure 
potentsiaali  nägemine  omamaises  veinitööstuses:  võimalust  suurendada  oma 
sissetulekuid ning samas pakkuda parema kvaliteediga, naturaalset jooki. Veinivabrikute 
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hulk  kasvas  20.  sajandi  esimesel  kümnendil  märkimisväärse  hooga.  Samal  ajal  oli 
uuritud allikates koduveini valmistamisest 20. sajandi esimesel kümnendil vähe teateid 
– veinivalmistamise retseptid ilmuvad kahes kokaraamatus, ent ajakirjandus vaikib. Nii 
kodumaise  veinitööstuse  arengule  kui  koduveini  valmistamisele  sai  aga  saatuslikuks 
Esimese maailmasõja puhkemine, mil kehtestati keeluseadus ning suhkru kättesaadavus 
oluliselt vähenes.
Omamaine  veinitööstus  sai  uue  hingamise  1920.  aastal,  mil  asutati  esimesed 
iseseisvunud Eesti veinitehased. Koduveini valmistamise kohta 1920ndate keskpaigani 
on aga minu kasutatud allikates  vähe andmeid ning pigem viidatakse,  et  tegevus ei 
olnud kuigi levinud. Arvestades kehtinud alkoholi tšekisüsteemi,  mis võinuks kodust 
valmistamist soodustada, on see üllatav ning vajaks ilmselt edasist uurimist. 1926. a, 
tšekisüsteemi lõpuaastal, ilmub esimene eestikeelne koduveini valmistamise käsiraamat, 
aasta hiljem veel üks ning 1920ndate lõpuks näib koduveini valmistamine juba üle maa 
levinud praktika olevat – lausa nõnda et  koduveinis näevad konkurenti  nii  riik oma 
viinatuludele kui veinivabrikud oma toodangule. See ilmneb mitmetest ajaleheartiklites, 
mis kajastavad veinitööstuse arvamusi ning plaanitavaid seadusemuudatusi. 1930. aasta 
kevadel läheb riiklikul tasandil käima arutelu koduse veinivalmistamise piiramise üle. 
Sama aasta sügis tuleb aga eriti rikkaliku õunasaagiga, mis suurendab veelgi koduveini 
valmistamist ning paneb ühe suurema veinivabriku (Luscher & Matieseni) oma toodete 
hindu  märkimisväärselt  alandama.  Sügisel  pöörduvad  veinitehased 
majandusministeeriumi  poole  märgukirjaga,  soovides  koduse  veinivalmistuse 
takistamist.  Koduveini  eelisteks  vabrikuveini  ees  näis  olevat  nii  hind  kui  kvaliteet: 
kodumaiseid vabrikuveine süüdistati tarbijate poolt nüüd samades pahedes, milles 20. 
sajandi  alguses  importveini.  Arutletud  koduveini  valmistamist  piiravat  seadust  siiski 
sisse ei viidud. 1932.– 1935. aastatel jäi koduveini maksustamise avalik arutelu soiku. 
1932.  ja  1933.  aastal  teatati  koduveini  valmistamise  vähenemisest  suhkru  kõrge 
hinna tõttu,  vaatamata headele õuna- ja marja-aastatele.  Siiski ilmus koduveini  alast 
oskusteavet  koka-  ja  käsiraamatutes  perioodil  1933–1937  igal  aastal.  Kuigi  suhkru 
hinna languse ega koduveini valmistamise ulatuslikuma naasmise kohta teateid pole, 
annavad ilmunud käsiraamatud alust seda siiski arvata. 1935. aastal teatati ka koduveini 
puudutavast  aktsiisiseadusest,  mis  seab  piiri  aastas  valmistada  lubatud 
koduveinikogusele ning antakse tähtaeg seniste tagavarade ära tarvitamiseks. Kõneka, 
koduse veinivalmistuse ulatuslikkust näitava asjaoluna aga pikendatati veinitagavarade 
ära tarvitamise tähtaega 1936. aastal varsti lausa nelja aasta võrra. On raske öelda, mis 
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ajast  riiki  üllatanud tagavarad  pärinesid  –  kas  tegu oli  valmistamise  tipp-perioodist, 
20ndate  lõpust  ja  30ndate  esimestest  aastatest  pärit  varudega  või  oli  veinivalmistus 
vaatamata stabiilselt kõrgele suhkruhinnale 1930. aastate keskel siiski taas elavnenud. 
Siiski näitavad kõnealused varud ning riigi ja veinitööstuse tunnetatud tarvidust kodust 
veinivalmistamist  seadusega  piirata,  et  koduveinil  pidi  olema  arvestatav  osa  1930. 
aastate (toidu)kultuuris. Samuti näib, et koduveini valmistusele  tollases Eesti Vabariigis 
andsid põhjust ka vabrikuveinide hind ja nende kohati kaheldav kvaliteet.
Nagu  juba  ka  eespool  mainitud,  ilmus  Eesti  Vabariigis  1920.  ja  1930.  aastatel 
mitmeid koduveini käsitlevaid raamatuid: viis spetsiaalset käsiraamatut ning õpetused 
nejas  koka-  ja  majapidamisraamatus.  Varasematest  õpetustest  erinevalt  figureerivad 
1920.–30.  aastate  oskusteabes  juba  spetsiaalsed  veinivalmistamise  riistad  ning 
kultuurpärmid, samuti ei ole haruldaseks erinevate käärimist soodustavate või selitavate 
lisaainete  käsitlemine.  Kindlasti  ei  leidnud  kõik  välja  toodud  riistad  ja  abivahendid 
kasutamist,  kuna enamus neist pole hädavajalikud ning kohati pakuti neile ka kodus 
omal  käel  valmistatavaid  alternatiive;  samuti  oli  võimalik  kääritamine  ilma 
kultuurpärmita. Et aga spetsiaalsed vahendid ja pärmid siiski vähemalt mingil määral 
koduste valmistajate seas kasutust leidsid, annavad märku reklaamkuulutused ajakirjas 
Taluperenaine  ning  mõningad  juhised  ja  suunised  kodumaiste  autorite  raamatutes. 
Samuti  on  teada,  et  kultuurpärmi  müüdi  ja  kultiveeriti  ka  Eestis.  Teada  on  ka 
veiniekstrakti  müümisest,  millest  kultuurpärmi  abil  ning  spetsiaalset  värvi  lisades 
meelepärast jooki võis kääritada. Võimalik, et see leidis kasutust linnarahva seas, kel 
aeda ja aega ei olnud.
Ilmselt olulisimaks veiniviljaks eestimaises koduveiniteos on olnud punane sõstar, 
mida  mainivad  kõik  veinivalmistamist  käsitlevad  koka-  ja  käsiraamatud  ning  mis 
vaieldamatult domineerib 20. sajandi eelsetes allikates. Oluliseks toormeks on olnud ka 
õun, mis leiab samuti laialdaselt mainimist. Põhjuseks, miks punane sõstar õuna siiski 
edestavat  näib,  kuigi  koduaedades  nad ilmselt  sama levinud olid,  võib olla  marjade 
lihtsam  töötlemine  –  punastest  sõstardest  on  väga  hõlbus  ka  lihtsate  koduste 
vahenditega  mahla  välja  pressida.  Siiski  on  teada,  ka  õunamahla  müümisest  veini 
valmistamiseks.  Küllalt  vähe  kasutamist  leidsid  koduses  veiniteos  aga  metsamarjad. 
Mõne marja puhul (jõhvikas,  pohl)  võib põhjusena näha marjade keemilise koostise 
(looduslikud  käärimist  takistavad  orgaanilised  happed)  sobimatust  veiniteoks.  Võib 
eeldada, et enim kasutati veiniteoks koduaedades kõige levinumaid marju-vilju, vähem 
metsamarju ja raskesti käärivaid marju-vilju ning raskesti kättesaadavat või veini jaoks 
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ebaharilikuna tunduvat tooret. Huvitava asjaoluna võib välja tuua käsiraamatute autorite 
nägemust headest veiniviljadest – üldjuhul näib kriteeriumiks olevat neist saadava joogi 
sarnasus viinamarjaveinile. Suhkur on ilmselt enim eestlaste majanduslikust olukorrast 
sõltunud  koduveini  koostisosa  ning  selle  hind  on  reguleerinud  ka  koduveini 
valmistamist.  Üllataval  kombel  võib  aga  öelda,  et  koduveini  valmistamine  on 
mõjutanud ka suhkru hinda, kuna 1930. aastal plaaniti koduveini valmistuse piiramiseks 
isegi suhkrutolli tõstmist.
Seda,  et  käsiraamatud,  millest  siinses  töös  palju  teavet  on  ammutatud,  tõesti  ka 
koduveini valmistajate seas kasutusel olid, võib järeldada nende kordustrükkidest ning 
otsesest  suunatusest  kodustele  valmistajatele,  s.t  juhendites  ja  soovitustes  nendega 
arvestamisest.  Huvitaval  kombel  viitab  pea  iga  veinialase  käsiraamatu  autor  koduse 
veinivalmistamise  vähesele  tuntusele  Eestis.  Kui  esimeste  raamatute  puhul  on  see 
mõistetav, siis 1934. aasta raamatut ei saaks enam hästi pidada teenäitajaks tühjal kohal, 
nagu arvab autor August Avik. Eriti kui arvestada lisaks juba ilmunud raamatutele ka 
1930.  aasta  sündmusi  –  teateid laialdasest  veinivalmistamisest  ning  avalikku arutelu 
koduveini valmistamise piiramiseks. Siin võib näha näidet sellest, kuidas kokaraamatud 
ei ole niivõrd reaalsuse, kui pigem teatud ideaalide või ootuste kajastajad (Albala 2012: 
229).
Kas  laiem  tuntus  on  ehk  jõudnud  kätte  praegu,  jääb  edasiseks  uurimiseks. 
Nõukogude  aja,  taasiseseisvunud  Eesti  ning  nüüdisaja  koduveinikultuur  on  alles 
avastada.  Kindlasti  pakuvad nimetatud  perioodid  küllaldaselt  materjali  käsitlemiseks 
ning põnevateks võrdlusteks. Edaspidi oleks teist tüüpi allikate põhjal võimalik uurida 
ka  teisi  selles  töös  käsitletud  ajajärgul  koduse  veinivalmistamisega  seotud  aspekte. 
Huvitavaks  ning  kahtlemata  oluliseks  teemaks  võiks  olla  koduveini  valmistajad  ise, 
sealhulgas  nende  sooline  jaotus,  samuti  koduveini  tarvitamisega  seotud  tavad  ja, 
kombed jpm. Kui veinis peitub teatavasti tõde ja tsiwilisatsiooni hüwed, siis koduveinis 
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SUMMARY
Homemade Wine and Socioeconomic Reasons Influencing its Production 
in 1920s–1930s Estonia
The  aim of  this  bachelor  thesis  was  to  elucidate  the  background  and  history  of 
producing wine at home by Estonians, concentrating particulary on the period of the 
pre-World War II Estonian Republic (1918–1940). The thesis focused on four aspects of 
making  fruit  wines  in  home conditions:  1)  homemade  fruit  wine  in  the  context  of 
traditional Estonian drinks; 2) the reasons and methods of home winemaking in the 
1920s–1930s Estonia; 3) the distribution of know-how on winemaking in books and 
media  published  in  Estonian;  4)  the  socioeconomic  influences  of  Estonian  home 
winemaking in the 1920s–1930s. The main sources used for the study were published 
materials  (cookbooks,  handbooks,  newspapers,  magazines  etc.)  and  some  archive 
materials from the Estonian National Museum archive. From the methodological point 
of view cookbooks and handbooks were treated as normative texts the data from which 
were complemented with other types of sources.
Unlike many other European countries,  grape wine was never  a part  of Estonian 
traditional  food  culture  due  to  climatic  and  socioeconomic  reasons.  However,  the 
practice of making fruit wines was introduced to Estonians in the late 19th century, being 
part  of the early modernization process and generally improved standards of living. 
Published know-how first started to spread in cookbooks and newspaper articles. In the 
1920s first handbooks on home winemaking were published in Estonian. 
The main fruits for winemaking were red currants and apples, with red curralts also 
being  the  first  to  be  mentioned  in  materials  published  in  Estonian  and  the  most 
frequently mentioned in other sources. Red currants were among the most widespread 
fruits in Estonian gardens.  Wild berries were seldom used for making wine. Special 
devices for different phases of winemaking and cultivated wine-yeasts were described 
by the authors’ of handbooks and cookbooks. Advertisements in magazines from 1920s-
1930s allow to conclude, that such yeasts could be used by home winemakers to some 
extent. 
By the 1930s the practice of producing wine at home was already widespread and 
around the year 1930 also supported by a low sugar price. Furthermore, this practice 
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seemed to have threated the incomes of the republic (excise tax from vodka) and the 
Estonian  fruit  wine  industry.  In  1930–  1932  there  was  a  public  discussion  about 
restricting home winemaking by the law and legistlative proposals were made. However 
a law was not yet endorsed. Home winemaking did start to decline in 1932 and 1933 
due to the raising sugar price. In 1935 a new law was finally endorsed, restricting home 
winemaking to 100 litres a year per household, giving a one year deadline for using up 
the reserves from previous years. The fact that the deadline was soon prolonged to four 
(retroactively five) years shows that the reserves must have been quite impressive and 
affirms that by the mid 1930s home winemaking had become a widespread practice. 
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